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MAITRE  D’HOTEL, 

CONFISEUR, 

A  L’USAGE  DES  OFFICIERS, 

AVEC 

DES  OBSERVATIONS 

Sur  la  connot/Jance  &  les  propriétés  des 
Fruits.  Enrichie  de  Dejfeins  en  Décora¬ 
tions  &  Parterres  pour  les  Dtjjerts. 

Suite  du  Maître  d’Hôtel  Cuifinier. 
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PRE’  FA  C  E. 

B  A  Science  da  Maître0 
d’Hôtel  comprend  une 
connoiüance  generale  de 
tout  ce  qui  fe  fert  fur  les  tables. 
Ce  n’eft  pas  allez  pour  lui  de  con- 
noître  la  nature  ôc  les  qualités 
des  mets  ,  fi  l’art  de  les  préparer 
lui  efi  totalement  inconnu  ;  mais 
comme  l’apprêt  des  alimens  fait  en 
partie  l’objet  de  la  Cuifine  ,  ôc  en 
partie  celui  de  l’Office  ;  après 
avoir  inflruit  dans  le  volume  pré¬ 
cèdent  le  Maître  d’Hôtel  des  con- 
noifîances  qui  concernent  le  pre¬ 
mier,  il  nie  refloit  à  lui  com¬ 
muniquer  dans  celui-ci  les  lu¬ 
mières  qui  ont  rapport  au  fécond* 

a 


i  j  PREFACE. 

Mais  quoique  ce  travail  entrât 
dans  le  plan  que  je  m’étois  pref- 
crit  ,  j’avoue  que  je  me  ferois 
moins  preffé  de  publier  l’Ouvrage 
préfent  fur  l’Office,  fi  d’un  côté  , 
l’accueil  favorable  que  le  Public 
a  fait  au  precedent  volume  fur  la 
Cuifine ,  de  l’autre,  les  inflances 
réitérées  de  plufieurs  perfonnes  > 
ne  m’avoient  engagé  à  recueillir 
toutes  mes  forces,  &  à  redoubler 
tous  mes  foins  pour  les  fatisfaire 
promptement. 

Il  y  a  long  -  tems  qu’il  n’a  paru 
d’Ouvrage  fur  l’Office  ,  &  depuis 
l’année  1 69  1,  que  fut  publié  pour 
la  première  fois  le  dernier  Traité 
fur  cette  matière  ,  quels  change- 
mens  n’a-t-on  pas  vu  ?  L’art  de 
l’Office,  de  même  que  les  autres, 
s’eft  perfectionné  parles  variations 
comme  par  autant  de  dégrés;  de 
maniéré  que  l’Ouvrage  publié 
alors  eft  prefque  inutile  pour  l’Of- 
fice  d’aujourd'hui.  Sans  remonter 
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ïfiême  jufqu’à  la  fia  du  dernier 
fiécle  ;  depuis  vingt  ans  ,  quelle 
nouvelle  face  fart  de  l’Office 
n’a-t-il  pas  pris  ?  Et  pour  ne  pas 
entrer  dans  le  détail  de  toute  la 
manœuvre  d’aujourd’hui ,  quelle 
différence  de  nos  defferts  à  ceux 
d’autrefois  ?  Que  font  devenues 
ces  pyramides  érigées  avec  plus 
de  travail  &  d’induftrie  que  de 
goût  &  d’élegance  qu’on  voyoit 
fur  nos  tables  ?  Qu’eft  devenu  cet 
amas  confus  de  fruits  où  il  éclatoit 
plus  de  profufion  que  d’intelli¬ 
gence  &  de  délicatelfe  ?  En  un 
mot  j  il  y  a  prefque  entre  l’Office 
moderne  &  celui  d’autrefois  la 
même  différence ,  qu’entre  f  Ar¬ 
chitecture  moderne  &  l’Architec¬ 
ture  gotique.  Au  lieu  de  ces  efpe- 
ces  d’édifices  chargés  d’ornemens 
compaffés  avec  une  pénible  fymé- 
trie  ,  une  élégante  fimplicité  fait 
toute  la  beauté  &  le  principal 
mérite  de  nos  defierts.  Mais  quoi- 
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que  plus  fimples  ,  quelle  char* 
mante  variété  inconnue  à  nos 
Peres  ,  n’y  remarque-t’on  pas  \ 
Quel  agréable  coup  d’œil  n’offre 
pas  les  décorations  diverfifiées 
qu’enfante  chaque  jour  l'imagina¬ 
tion  féconde  de  nos  Officiers  in- 
îelligens  f  Voyez  ce  Parterre  orné 
de  figures  en  fucre,  de  figures  de 
Saxe,  décorées  de  fable  en  fucre 
de  differentes  couleurs  ,  d’arbres, 
de  fruits  fecs  ,  'de  pots  à  fleurs  , 
de  berceaux,  de  guirlandes ,  avec 
des  compartimens  en  chenille  de 
diverfes  couleurs.  Quelle  intelli¬ 
gence!  Quel  goût!  Quelle  aimable. 
Jy  me  trie  ! 

Que  feroit-ce,  fi  pouffant  le  pa¬ 
rallèle  plus  loin  ,  on  vouloit  fe 
donner  la  peine  de  comparer  le 
travail  de  l’Office  moderne  avec 
celui  de  l’ancien  ?  Il  fuflit  de  dire 
que  ceux  qui  en  voudront  faire 
l’examen  ,  reconnoîrront  fans 
peine ,  que  le  travail  de  nos  Ofli- 
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ciers ,  quoique  plus  {impie*  moins 
compliqué  Ôc  moins  coûteux 
qu’autrefois  ,  s’eft  étendu  bien 
au-de-là  des  bornes  anciennes.  Je 
me  flate  que  l’Ouvrage  que  je 
donne  préfentement  en  fera  une 
preuve  convaincante  pour  ceux 
qui  daigneront  le  comparer  avec 
ce  qui  a  paru  j 
matière. 

Je  ne  m’y  fuis  point  écarté  du 
plan  que  j’ai  fuivi  dans  le  premier 
volume.  On  y  trouvera  des  obfer- 
vations  fur  la  connoiiTance  &  les 
qualités  des  fruits  *  avec  les  em¬ 
plois  différons  qu’on  en  peut  faire. 
Pour  donner  aux  Officiers  une 
ébauche  des  décorations  dont  ils 
peuvent  diverfifier  l’appareil  des 
defferts ,  l’on  a  fait  graver  des  plan¬ 
ches  d’un  dellein  moderne  ,  qui 
font  inférées  dans  quelques  Chapi¬ 
tres  de  ce  Livre.  Il  ne  Lut  pas 
qu’ils  s’imaginent  que  j’ai  voulu 
les  aifujettir  au  dellein  que  je  leur 


ufqu’ici  fur  cette 
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préfente  ,  rien  ne  feroit  plus  éloL 
gné  de  mes  vues.  Mon  but  n'a 
été  que  de  leur  donner  une  idée 
du  fervice  préfent  &  du  goût  mo¬ 
derne.  Je  laiïïe  à  chacun  la  liberté 
de  fuivre  fon  genie  ,  ôc  de  donner 
à  fon  gré  feffor  à  fon  imagina¬ 
tion  ,  pour  jetter  dans  fes  delfeins 
l’ordre  &  la  variété  qu’il  jugera  à 
propos. 

Quant  à  la  diftribution  de  cet 
Ouvrage ,  celle  qui  m’a  parue  la 
plus  naturelle,  a  été  de  le  divifer  en 
cinq  parties.  L’emploi  des  fruits 
qui  paroiffent  dans  les  quatre  Sai- 
fons  de  l’année,  fait  l’objet  des 
quatre  premières;  &  la  cinquième, 
elt  deftinée  aux  Ouvrages  qui  font 
de  toutes  les  Saifons.  On  trouvera 
à  la  fuite  une  addition  fur  la  Difti- 
lation  que  j’ai  crû  pouvoir  être  de 
quelqu’utilifé. 

Comme  le  tems  de  la  maturité 
des  fruits  varie  félon  la  nature  &  la 
pofition  des  climats,  il  y  a  des 
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Provinces ,  où  la  Saifon  des  fruits 
eft  prefque  paffée  ,  lorfqu’elle  ne 
fait  que  commencer  en  d’autres. 
Je  dois  donc  avertir  que  dans  l’or¬ 
dre  que  je  ferai  des  fruits  que  cha¬ 
que  Saifon  nous  fournit ,  je  n’au¬ 
rai  égard  qu’à  la  nature  du  climat 
de  faris ,  où  les  fruits  parviennent 
à  leur  maturité  bien  plus  tard  que 
dans  les  Provinces  méridionales 
de  la  France.  Je  n’afpire  même 
pas  fur  cet  article  à  une  exacti¬ 
tude  parfaite.  On  ne  doit  pas  s’at¬ 
tendre  en  ce  genre  à  une  régula¬ 
rité  qui  foit  toujours  la  même,  & 
qui  ne  fe  démente  jamais  ;  car 
outre  que  les  années  ne  fe  refTem- 
blent  pas  toujours  ,  la  nature  du 
terroir  dans  une  Province  n’eft  pas 
partout  la  même.  Ajoutez  à  cela 
que  le  travail  &  l’induftrie  d’un 
bon  Jardinier  hâtent  fou  vent  la 
maturité  des  fruits  dans  un  même 
lieu. 
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T  A  B  L  E 

DES  OBSERVATIONS 
Par  ordre  Alphabétique . 


A 

ABricots, 
27  &  137 
Amandes,  3  y 
&  413 
Angélique,  212 
Anis ,  285* 

Avelines,  413 
Azeroles ,  319 

B  '• 

Bierre ,  703 

Buglofe,  2  66 

• 

C 

Gaffé,  395* 

Canelle ,  43.7 

Cerifes ,  70 

Chocolat,  403 
Citrons ,  premier 


volume,  696c  3  y  9 


Cidre, 

504 

Coings, 

299 

E 

Eau , 

164 

Eau-de-vie , 

yoâ 

Epine-Vinette  , 
280 

F 

Figues , 

21 6 

Fleurs  d’Orange  , 

101 

Framboifes , 

61 

Fraifes , 

43 

G 

Genièvre  , 

39  2 

Girofles, 

470 

Guimauve  , 

3  1 1 

Grenades , 

316 

ALT  H  AB 


Grofeiiies  vertes  , 

>* 

24 

Grofeiiies  en  < 

^rap* 

p  es  , 

JfP 

J 

Jafmin, 

92 

Jonquille  , 

i;o' 

Lavande , 

321 

Limons, 

35* 

Liqueurs, 

30  6 

M 

JVÏarons  ,  premier 

volume,  1 63 

3s7 

Melons, 

220 

Meures , 

262 

Miel , 

8 

^ .  N 

Nefles  , 

319 

Noix , 

128 

O 

.  ' 

Olives , 

P  ranges. 

378 

TIQUE.  i* 

P 

Pain,  493 

Pêches ,  247 

Piftaches,  439 

Pommes ,  331 

Poires,  222 

Prunes,  1 96 

R 

Raiiîns,  320 

Regiifle,  314 

Rofes ,  160 

S 


Sucre,  premier  vo¬ 
lume  ,  337,  Ô C 
p.  3  du  prêtent  , 

T 


Thé ,  400 

V 

Verjus,  287 

Violette  11 

Vin ,  499 

Vinaigre,  287 


Fin  de  la  Fable  des  Observation/^ 
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CATALOGUE 

Des  livres  imprimés  chez  Paulus- 
du- Mesnil  ,  Imprimeur  -  Li¬ 
braire  ,  Grand' Salle  du  Parais  , 
au  Pilier  des  Constations  ,  an 
Lion  d'or. 

V 

Oeuvres  de  M.  Liger. 

LE  nouveau  Théâtre  d’Agriculture 
&  le  Ménage  des  Champs  ,  con¬ 
tenant  la  maniéré  de  cultiver  &  faire 
valoir  toutes  fortes  de  biens  à  la 
Campagne,  avec  une  inftruétion  gé¬ 
nérale  (ur  les  Jardins  Fruitiers ,  Po¬ 
tagers  ,  Botaniques  ,  Jardins  d’orne- 
mens  ,  Sec.  enrichi  d’un  grand  nombre 
de  Figures  en  Taille  douce,  in  4. 

La  Culture  parfaite  des  Jardins  Fruitiers 
&  Poragers  ,  avec  des  DifTertations 
fur  de  faillies  maximes  que  plufieurs 
Auteurs  ont  établies  jufques  ici  fur 
la  taille  des  Arbres  ,  avec  un  Traité 
de  Figuiers  ,  enrichie  de  Figures  > 
in  t  2. 

Le  Jardinier  Fieu  rifle  ,  ou  la  Culture 
univerfeile  des  Fleurs ,  Arbres,  Ar~ 


tulles  ,  Arbrilîeaux  ,  fervant  à  Pem- 
telliirement  des  Jardins  ,  avec  la  ma¬ 
niéré  de  faire  toutes  fortes  de  Com- 
partimer.s  ,  comme  Ddîeins  de  Par¬ 
terres,  Portiques,  Berceaux  ,  Bou¬ 
lingrins  ,  & c  ,  2  vol.  in  i  2  avec 
Figures. 

Le  Dictionnaire  des  termes  propres  à 
l'Agriculture  ,  avec  ieurs  explications 
&  leurs  étymologies  ;  pour  fervir 
cPinftru&ion  à  ceux  qui  veulent  le 
rendre  habiles  en  cet  Art,  in  12. 

Le  Ménage  des  Champs  &  de  la  Ville, 
&  le  Jardinier  François  divifé  en  deux 
parties  :  La  première,  contenant  tout 
ce  qu’un  parfait  Cuifinier  doit  fçavoir 
pour  fervir  toutes  fortes  de  tables  , 
depuis  celles  des  plus  grands  Sei¬ 
gneurs  ,  jufqu’à  celles  des  bons  Bour¬ 
geois  ,  avec  une  inltruétion  nouvelle 
pour  faire  toutes  fortes  de  Pàtilferies  , 
de  Confitures  féches  &  liquides  ,  8c 
toutes  les  différentes  liqueurs  qui  font 
aujourd  hui  enufage,  in  12. 

La  fécondé  ,  tout  ce  qu’un  bon  Jardi¬ 
nier  doit  mettre  en  pratique  pour 
cultiver  parfaitement  les  Jardins  Frui¬ 
tiers,  Potagers  &  Fleurifies,  avec  un 
Traité  des  Orangers  ,  &c.  2  vol, 
in 


I^è  nouveau  Traité  de  la  Cuifine,  ou  la 
maniéré  de  traiter,  tant  en  gras  qu’en 
maigre,  3  vol.  in  1  2.par  le  Sr.Menon. 

Xa  Science  du  Maître  d’Hôtel  Cuifinier, 
Sic.  par  le  même,  1  vol.  in  1 2. 

Xa  Science  du  Maître  d’Hôtel  Confï- 
feur  ,  par  ie  même ,  1  vol.  in  1 2. 


Journal  des  principales  Audiences  du 
Parlement  de  Paris  ,  y  volumes 
in  fol. 

J^e  fixiéme  fous  Preffe. 

Journal  du  Palais  ,  ou  Recueil  des  prin¬ 
cipales  décifions  de  tous  les  Parle- 
mens  &  Cours  Souveraines ,  2  vol. 
in  fol. 

Traité  des  Succédions  ,  par  le  Brun, 
in  folio. 

— -  De  la  Communauté ,  par  le  même 

in  fol. 

Traité  de  la  Subrogation  ,  par  de  Re- 
nulîbn ,  in  4. 

—  Du  Douaire,  par  le  même,  in  4. 

—  Des  Propres,  par  le  même ,  in  4.  % 
*—  De  la  Communauté,  parlemente? 

in  4. 

Recueil  ue  Jurisprudence  Canonique  ÔZ 
Bénéficiai  ,  fur  les  Mémoires  de  feu 
IVXFuet,  par  M.Guy  du  Roufleaud  de 

h 


la  Combe }  Âv.  au  Parlement ,  ih  fol. 

Recueil  de  Junfpr-udence  Civile,  par 
M.  de  la  Combe  ,  in  4. 

Recueil  d’Arrêts  du  Parlement  de  Pa¬ 
ris  ,  &  autres  Jurifdidlions  du  Royau¬ 
me  ,  depuis  1737  jufqu’en  1741  ? 
par  M.  de  la  Combe  ,  in  4. 

Traité  des  Droits  Honorifiques  ,  par 
Maréchal  ,  2  vol.  in  12. 

Traité  des  Scellés  &  Inventaires,  in  4. 

Traité  des  Inflitutions  &  Subilitutions, 
par  de  Lauriere,  2  vol.  in  12. 

Traité  des  Maréchauflees  de  F  rance  , 
in  4. 

Traité  de  FUfage  &  Pratique  de  la 
Cour  de  Rome  pour  l’Expédition  des 
fignatures  des  Bénéfices  ,  2  vol. 
in  1 2. 

Traité  des  Elections,  in  S. 

Conférence  des  Ordonnances  de  Louis 
XIV.  par  Bornier  ;  nouvelle  édi¬ 
tion  ,  augmentée  des  Edits  ,  Décla¬ 
rations  &  Ordonnances  de  Louis 
X  V.  2  vol  .  in  4. 

Conférence  des  Eaux  8c  Forêts,  2  vol. 
in  4  ,  fous  PreJJè 

Ordonnances  fur  les  Eaux  &  Forêts  , 
augmentées  des  Edits  ,  Arrêts  &  Dé¬ 
clarations  rendus  en  conféquence  juf- 
qu’à  prêtent ,  in  24  ,fous  Prejfe. 


Ordonnances  de  Louis  XV.  in  24. 

Ordonnances  des  Aydes  de  Gabelles  , 
in  24. 

Abrégé  alphabétique  des  Eaux  de  Fo¬ 
rêts  ,  in  12. 

Stiles  Civil  de  Criminel  par  M.  Gauret , 
2  vol.  in  4. 

Les  mêmes ,  2  vol.  in  12. 

Procès*  verbal  de  l’Ordonnance  de  1 66 7 
ôc  de  celle  de  1670,  avec  des  ins¬ 
tructions  fur  la  Procédure  civile  ôc 
criminelle  ,  in  4. 

Coutume  de  Paris,  par  M.  deFerriere, 
2  vol.  in  12. 

Texte  de  la  Coutume  de  Paris,  parle 
même,  in  18. 

Coutume  de  Bourbonnois  ,  in  fol. 

Supplément  à  la  Coutume  de  Bour- 
bonnois  ,  in  fol. 

Les  Loix  Civiles  dans  leur  ordre  na¬ 
turel  ,  avec  le  Legurn  Deleïïus ,  par 
M.  Domar,  nouvelle  édition  augmen¬ 
tée  ,  in  fol. 

Hiftoire  de  la  Junfprudence  Romaine, 
pour  fervir  d’introduétion  aux  Loix 
Civiles  de  Domat.  Par  M.  Terraf- 
fon  ,  Avocat  au  Parlement ,  in  fol . 
fous  Prejfe. 

Arrêts  de  Louet  ,  2  vol.  in  fol. 

La  Science  parfaite  des  Notaires ,  ou 


moyen  de  faire  un  parfait  Notaire, 
par  M.  de  Ferricre  ;  nouvelle  édi¬ 
tion  ,  augmentée  ,  2  vol.  in  4. 

Le  Notaire  Apoftolique  ,  2  vol.  in  4. 

Le  Mémorial  alphabétique  des  Tailles  ; 
nouvelle  édition  ,  augmentée  ,  in  4. 

—  Des  Gabelles ,  in  8. 


On  trouve  chez.  P^ulus-dv-Mesni  l  , 
toutes  fortes  de  Livres  tant  anciens 
que  nouveaux .  Il  demeure  à  Paris ,  rué 
de  la  Vieille  Draperie,  vis-a  vis  Ste . 
Croix  en  la  Cité. 


A  P  P  RO  B  Atl  O  N. 

J’A  y  lu  par  l’ordre  de  Monfeigneur  le 
Chancelier  un  manufcric  qui  a  pour  titre, 
la  Science  du  Maître  d’ Hôtel  Confiseur,  à 
l'ufage  des  Officiers  ,  avec  des  Obfervations 
fur  la  connoijfartce  O1  les  propriétés  des  Fruits , 
enrichie  d’EJlampes  en  Décorations  c r  Par¬ 
terres  pour  les  Ùejferts.  Fait  à  Paris  ce  1? 
Janvier  1750.  Jolly. 


PRIVILEGE  DU  ROY. 

LOUIS,  par  la  grâce  de  Dieu ,  Roi  de 
France  Si  de  Navarre  :  A  nos  amez.  & 
féaux  Confeillers ,  les  Gens  tenans  nos  Cours 

bij 


«le  Parlement,  Maîtres  des  Requêtes  ordinai¬ 
res  de  notre  Hôtel,  Grand  Confeil ,  Prévôt 
de  Paris,  Bailiifs,  Sénéchaux  ,  leurs  Lieute* 
nans  Civils  &  autres  nos  Jufticiers  qu  il  ap¬ 
partiendra,  Salut.  Notre  amé  le  Sr.MENON 
Nous  a  fait  expo  fer  qu'il  délîreroit  faire  im¬ 
primer  &donner  au  Public  un  ouvrage  qui  a 
pour  titre  :  LaScitnce  du  Maître  d’HotelCmJi - 
nier  O-  C or.ffcur ,  &c.  s’il  nous  plaifoit  lui  ac¬ 
corder  nosLettres  dePriviiege  pour  ce  nece£ 
faires:  Aces  causes, voulant  favorablement 
traiter  l’Expofant ,  Nous  lui  avons  permis  & 
permettons  par  ces  Préfentes  de  faire  impri¬ 
mer  ledit  Ouvrage  en  un  ou  plulieurs  volu¬ 
mes  ,  &  amant  de  fois  que  bon  lui  femblera, 
Sc  de  le  faire  vendre  8c  débiter  partout  notre 
Royaume  pendant  le  tems  de  fix  années  ccn- 
fécutives  ,  à  compter  du  jour  de  la  date  déf¬ 
aites  Prélentes  :  Faifons  défenfes  à  tous  Im¬ 
primeurs,  Libraires  &  autres  perlbnnes  ,  de 
quelque  qualité  &  condition  quelles  foient, 
d’en  introduire  d’imprefiion  étrangère  dans 
aucun  lieu  de  notre  obéilîancc  -,  comme  aufli 
d’imprimer,  ou  faire  imprimer  ,  -'vendre 
faire  vendre  ,  débiter ,  ni  contrefaire  ledit 
Ouvrage ,  ni  d’en  faire  aucun  extrait ,  fous 
quelque  pi'étcxte  que  ce  foit,  d’augmenta¬ 
tion,  correcïion,  changement  ou  autres, fans 
la  pcrmiffion  exprelfe  &  par  écrit  dudit  Lx- 
pofant ,  ou  de  ceux  qui  auront  droit  de  lui  ; 
à  peine  de  confilcation  des  Exemplaires  con¬ 
trefaits,  de  trois  mille  livres  d’amende  contre 
chacun  des  contrevenans ,  dont  un  tiers  à 
Nous,  un  tiers  à  l’Hôtel  Dieu  de  Paris  ,  & 
l’autre  tiers  audit  Expolànt ,  ou  à  celui  qui 
aura  droit  de  lui ,  &  de  tous  dépens ,  dom¬ 
mages  Si  interets  :  A  la  charge  que  ces  Pré- 


fentes  feront  enregiftxées  tout  au  Ior^fur  le" 
Kegiftre  de  la  Communauté  des  Imprimeurs 
&  Libraires  de  Paris  dans  trois  mois  de  la 
datte  d’icelles  ;  que  i’impreffion  dudit  Ou¬ 
vrage  fera  faite  dans  notre  Royaume  &  non 
ailleurs  ,  en  bon  papier  &  beaux  caraderes, 
conformément  à  la  feuille  imprimée  attachée 
pour  modèle  fous  le  comre-fcel  des  Préfen¬ 
tes  ,  que  l’impétrant  fe  conformera  en  tout 
aux  Réglemens  de  la  Librairie ,  &  notam¬ 
ment  à  celui  du  10  Avril  1725  ;  qu’avant  de 
l’expofer  en  vente,  le  manuferit  qui  aura  fervi 
de  'copie  à  l’imprefiion  dudit  Ouvrage  fera 
remis  dans  Le  même  état  où  l’approbation  y 
aura  été  donnée ,  es  mains  de  notre  très- 
cher  &  féal  Chevalier  le  fieur  d’Aguesseau, 
Chancelier  de  France  ,  Commandeur  de 
nos  Ordres  ,  &  qu’il  en  fera  enfuite  remis 
deux  exemplaires  dans  notre  Bibliothèque 
publique  ,  un  dans  celle  de  notre  Château 
du  Louvre,  &  un  dans  celle  de  notred.  très- 
cher  &  féal  Chevalier  le  fieur  d’Aguesseau, 
Chancelier  de  France,  le  tout  à  peine  de  nul¬ 
lité  defei.  Préfentes  :  Du  contenu  defquelles 
vous  mandons  &  enjoignons  de  faire  jouir 
ledit  txpofimt  Si  fes  ayans  caufe,  pleinement 
Sc  paifiblementjfàns  foulfrir  qu’il  leur  foit  fait 
aucun  trouble  ou  empêchement.  Voulons 
que  la  copie  des  Préfentes  ,  qui  fera  impri¬ 
mée  tout  au  long,  au  commencement  ou  à  la 
fin  dudit  Ouvrage  foit  tenue  pour  duëment 
lignifiée,  &  qu’aux  copies  collationnées  par 
l’un  de  nos  amez  Si  féaux  Confeiilers  &  Se- 
•  cretaires,  foi  foit  ajoutée  comme  à  l'original: 
Commandons  au  premier  notre  Huilfier  ou 
Sergent  fur  ce  requis,  défaire  pour  l’exécu¬ 
tion  d’icejles,  tous  aétes  requis  &  nécelfaires, 


fans  demander  autre  permîflion  ,  &  nbnob- 
liant  clameur  de  Haro,  Charte  Normande, 
&  Lettres  a  ce  contraires.  Car  tel  eil  notre 
plaidr.  Donne’  à  Verfailies  le  vingt-huitiè¬ 
me  jour  du  mois  de  Mars  ,  l’an  de  grâce  mil 
fept  cent  quarante -neuf ,  &  de  notre  Régné 
le  trente-quatrième.  Par  le  Roi  en  fou  Cun- 
feii.  SAINSON. 


Regfiré  fur  le  Regfre  XII.  de  la  Chambre  Royale 
0  Syndicale  des  Imprimeurs  0  Libraires  de  Paris  , 
N.  136.  fil.  128.  ccnjoi  mémcni  au  Reglement  de  17 13, 
qui  fait  dé  fin  je  ,  art.  4 ,  a  toutes  perfonnes  >  de  quelque 
qualité  qu  elles  J'oient ,  autres  que  les  Imprimeurs  0 
Libraires  de  vendre ,  débiter  0  faire  afficher  aucuns  Li¬ 
vres  pour  les  vendre  en  leur  nom  ,  joit  qu  ils  s’ en  dijent 
les  Auteurs  ou.  autrement ,  0  a  la  charge  de  fournir  a  la 
fujdite  Chambre  huit  exemplaires  preferits  par  l’arc. lot 
du  même  Règlement .  A  Paris  le  1%  Avril  174-9. 

G.  Cavelier,  Syndic. 


J’ai  cédé  &  tranfporté  mon  droit  au  prefent  Privi¬ 
lège  au  Sieur  Pauius-du-Mefnil ,  împrimeur-Libraire  , 
pour  en  jouir  pour  toujours ,  en  mon  lieu  &  place  , 
fuivant  l’accord  fait  entre  nous.  A  Paris  ce  13  Fé¬ 
vrier  1750.  Menon, 

R  eg  if  ré  fur  le  Regiflre  JiiLT.  delà  Chambre  Royale 
0  Syndicale  des  Lmprimeurs  0  Libraires  de  Paris  , 
fol.  267,  conformément  aux  Règlement  ,  0  notam¬ 
ment  a  V  Arrêt  du  Confetl  du  10  Juillet  174 j.  A  Paris 
ce  17  Février  1750. 

Lï  Gras,  Syndic. 


PREMIER  PLAN. 

POur  dreffer  les  Parterres,  il  faut 
couper  des  cartons  de  la  figure  des 
deffeins  que  vous  voulez  fairejgarniifez 
tous  les  bords  des  cartons  avec  de  la 
chenille  qui  doit  être  de  la  même.cou- 
Jeur  que  le  fable  que  vous  mettez  en 
dedans  ;  pour  appliquer  la  chenille  fur 
les  cartons ,  il  faut  prendre  de  la  cire 
verte ,  vous  en  faites  de  petites  bou¬ 
lettes  ,  groffes  comme  la  tête  de  deux 
épingles ,  que  vous  mettez  fur  les  car¬ 
tons  d’un  pouce  de  diflance,  enfuite  vous 
appliquez  les  cartons  fur  les  crydaux 
que  vous  faites  tenir  avec  de  la  même 
cire  ;  il  faut  que  les  contours  de  toutes 
les  bordures  foient  garnis  de  chenille , 
afin  de  cacher  le  vuide  qu’il  y  a  de  la 
glace  à  fon  cadre  ;  à  l’égard  des  com¬ 
potes  &  affiettes  ,  l’on  en  met  ce  que 
l’on  juge  à  propos. 


« 


Tabîe  de  douze  à  quinze  couverts  fervic 
à  trois  plateaux. 

CE  lui  du  milieu  repréfente  une 
baluflrade  haufiée  de  deux  degrés, 
dont  le  milieu  efl  un  Parterre  ,  le  carré 
du  milieu  pour  pofer  une  figure  ,  les  cô¬ 
tés  rçpréiententdeux  Parterres  avecune 
figure  dans  le  milieu. 

N°.  i.  Qui  efl  le  plateau  du  milieu 
formé  en  dez,  eil  la  place  où  fe  doit  po¬ 
fer  la  baluflrade. 

N°.  2.  Qui  efl  le  milieu  du  plateau  , 
efl  pour  pofer  la  figure  qui  repréfente 
Anchife , -l’on  mettra  à  la  place  celle 
que  l’on  voudra. 

N°.  3.  Sont  les  places  des  Parterres 
que  l’orc*garnit  de  fable  ou  de  jais  de 
differentes  couleurs. 

N°.  4.  Sont  des  places  pour  mettre  a 
chacune  une  figure. 
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MAÎTRE  D’HOTEL  * 

CONFISEUR, 

A  L’USAGE  DES  OFFICIERS, 


Avec  des  Observations 
Sur  la  connoiJJ'ance  &  lesproprietés 
des  Fruits . 


DU  PRINTEMS. 

E  Printems  qui  comprend 
les  mois  de  Mars  ,  Avril  Sc 
Mai ,  nous  fournit  pour  nou¬ 
veauté  la  fleur  de  violette  , 
les  fraifes ,  les  frambo'ifes  ,  les  amandes 
vertes,  les  abricots  verds  ,  les grofeillé$ 
vertes ,  les  cerifes  précoces. 

A 


2  Maître  d’ H  ô  t  ex  , 

Comme  chaque  Saifon  fournit  au  tra¬ 
vail  de  l’Officier  à  mefure  que  les  fruits 
avancent  en  maturité,  je  vais  expofer 
ici  en  général  l’emploi  que  l’on  peut 
faire  des  fleurs  &  des  fruits  que  le  Prin- 
tems  nous  offre.  Par  ce  moyen  on 
verra  d’un  coup  d’oeil  ,  8c  comme  en 
gros  ,  tout  ce  qui  dans  la  fuite  fera  traité 
ieparement  &  en  détail. 

D  ans  cette  Saifon  ,  l’on  fait  des  pâtes 
de  violette ,  le  flrop  violât ,  dont  le  marc 
après  l’avoir  mis  en  marmelade  pour  le 
conferver ,  fert  à  faire  des  pâtes  au  fec 
dans  d’autres  Saifons;  la  grofeille  verte 
fe  confît  au  liquide  pour  être  confervée, 
on  s’en  fert  pour  faire  des  compotes,, 
ou  des  tourtes  dans  le  courant  de  l’an¬ 
née  ;  les  amandes  vertes  font  employées 
pour  confire  au  liquide  ou  au  fec,  pour 
faire  des  pâtes ,  des  marmelades  8c  des 
compotes  yles  abricots  verds  font  em¬ 
ployés  au  même  ufage  que  les  amandes  ; 
les-fraifes  fe  fervent  au  naturel ,  8c  quel¬ 
quefois  en  compotes  ;  on  en  fait  àuflï 
de  l’eau  de  fraifes  au  naturel  8c  de  difli- 
■lées  ;  les  framboifes  fe  confient  au  îi- 
quide  8c  au  fec  ,  on  en  fait  des  compo¬ 
tes  ,  des  marmelades,  des  gelées,  des 
pâtes  ,  des  conferves  8c  des  eaux  ;  les 
(tarifes  précoces  fe  mettent  en  compote^ 


COKFISEUII,  ^ 

en  conferve,  éc  glacées  de  lucre  ea 
poudre. 

Les  rieurs  que  nous  avons  au  Prin- 
tems ,  outre  la  \  iolerte  dont  nous  avons 
parlé,  6c  qui  en  tait  l'ornement,  font 
les  Giroflées  de  toutes  efpcces ,  la  Ilva- 
cinte  ,  I*  1  ris  d’Angleterre  6c  d’Alger, 
les  Mireille  s  ,  le  Muguet ,  lAnemone, 
i’Helebore  ,  les  Renoncules,  les  Tu¬ 
lipes  ,  les  Rofes  de  Gaeidres  ,  les  Pieds 
d’ Alouettes,  les  Oeillets  d’Epagne  éc 
!a  petite  feui.le  de  \  i zr.e  en  talade;  des 
Miches  ,  de  la  petite  Laitue,  des  Lai¬ 
tues  nouvelles  ;  toutes  fortes  de  fourni¬ 
ra  res  ,  comme  l’Eltrugon  ,  Corr.e-de- 
cert,  Pimprenele,  Creifon  alenois,  Bau¬ 
me  ,  Civette  Sur  la  tin  du  Primeras  les 
Laitues  pommées  &  les  Laitues  Ro¬ 
maines. 


DU  SUCRE. 

C*  O  M me  j’ai  parlé  dans  mon  préce-1 
*  dent  volume,  pa~e  ^37  ,  ces  pro¬ 
priétés  du  Lucre  S:  ce  la  compoîmon  , 
où  i  :  n  p eut  avoir  recours  ,  il  ne  me  relie 
à  parler  ici  que  des  direrentes  coiffons 
qui  ont  à  lutage  de  l'O-ticier,  iuivant 
l’emploi  au  il  ea  veut  taire. 


Aij 


^  Maître  d’Hqtel, 

Sucre  clarifié . 

Pour  cet  effet ,  vous  prenez  le  blanc 
d’un  oeuf  que  vous  mettrez  dans  deux 
pintes  d’eau  ;  après  que  vous  aurez  fait 
mouffer  votre  eau  en  la  fouettant  avec 
zm  fouet ,  mettez-y  un  pain  de  fucre  de 
fïx  à  fept  livres  }  mettez  le  fucre  fur  le 
feu,  &  vous  obferverez  quand  il  mon¬ 
tera  d’y  jetter  un  peu  d’eau  ;  la  bonne 
façon  eft  de  le  laiifer  monter  trois  ou 
quatre  fois  jufqu’à  ce  que  l’écume  com¬ 
mence  à  noircir  ;  vous  l’ôtez  de  def- 
fus  le  feu  pour  le  laifTer  repofer  jufqu’à 
ce  que  l’écume  fe  détache  d’elle-même; 
il  faut  alors  le  bien  écumer  ,  remettez  le 
fucre  fur  le  feu  ,  &  continuez  de  l’écu- 
mer  en  y  jettant  un  peu  d’eau  à  mefure 
qu’il  monte  ;  quand  il  efl  bien  netoyé  6ç 
clarifié  il  ne  monte  plus,  pour  lors  vous 
l’ôtez  de  deffus  le  feu  pour  le  paffer  dans 
une  ferviette  mouillée,  ou  une  étamine  ; 
je  dis  mouillée,  parce  que  cela  dégraiffe 
le  fucre. 

A  l’égard  des  cuiffons  ,  la  première 
.efl  : 

Le  petit  LiJJe. 

Après  l’avoir  clarifié  comme  ci-def- 
fus ,  remettez-l.e  fur  le  feu  pour  le  faire 


Confiseur.  p 

bouillir  ,  jufqu’à  ce  qu’en  trempant  le 
doigt  dedans  ,  que  vous  appuyez  après 
contre  le  pouce ,  il  Te  forme  un  petit  filet 
qui  fe  rompt ,  &  forme  une  goûte  fur  le 
doigt. 

Le  grand  LiJJe. 

Il  fe  connoît  de  la  même  façon ,  à 
cette  différence  qu’il  a  un  bouillon  de 
.plus  ,  &  qu’il  s’étend  davantage  dans 
les  doigts  ,  8c  ne  fe  rompt  pas  fi  facile¬ 
ment. 

Si  vous  voulez  le  mettre  r 

'Au  petit  ou  au  grand  Perlé. 

Vous  continuez  à  le  faire  bouillir,  Sc 
recommencez  le  même  efiai  avec  les 
doigts  ;  8c  s'il  file  en  ouvrant  les  doigts 
fans  fe  rompre ,  c’efi  le  petit  perlé  ;  8c 
quand  vous  ouvrez  les  doigts  de  toute 
leur  étendue  fans  que  le  filet  fe  cafie, 
ou  qu’il  forme  un  bouillon  comme  des 
perles  élevées  8c  rondes,  c’efi;  le  grand 
perlé.  ■  2f 

Entre  le  grand  perlé  8c  le  fouflé,  il  y  a  : 

La  petite  &  la  grande  queue  de  Cochon . 

Que  vous  connoiflez  en  levant  l’écu¬ 
moire  ,  fi  le  fucre  retombe  en  petite  bou* 
teille  qui  forme  une  efpece  de  queuë  dç 

Aiij 


5T  Maître  d’Hôtei, 
cochon.  Enfuite  le  lucre  vient  au  fouflë». 

Pour  le  mettre  : 

Au  foufié. 

Vous  continuez  à  lui  faire  prendre 
quelques  bouillons  ,  &  connoîtrez  qu’il 
eftà  ion  point  en  retirant  l’écumoire  de 
3a  poë'le  que  vous  fecouez  iur  le  lucre  s 
&  fouflez  après  d’un  côté  de  d’autre  au 
travers  des  trous  .  il  en  doit  fortir  des  ef- 
peces  de  petites  bouteilles  ou  étincelle*»: 
de  fucre. 

Si  vous  voulez  le  mettre  : 

A  la  petite  Plume. 

Continuez-lui  quelques  bouillons ,  ÔC 
vous  ferez  le  même  eiïai  qu’à  la  cuif- 
fon  precedente  ,  il  doit  en  fortir  de  plus 
grolîes  bouteilles  ou  étincelles. 

Si  vous  lui  continuez  quelques  bouill¬ 
ions,  il  deviendra  : 

A  la  grande  Plume. 

Ce  que  vous  connoîtrez  en  fecouant 
l’écumoire  d’un  revers  de  main  ,  s’il  s’é¬ 
lève  en  l’air  de  grolfes  boulles  &  de  lon¬ 
gues  étincelles  qui  fe  tiennent  enfemble. 

Entre  la  grande  plume  ôc  le  callé,  vous 

$Vez  ; 


7 


C  o’n  fiseüs. 

Le  petit  &  le  gros  boulet. 

Que  vous  connoiffez  de  l’inter  vale  de 
l’un  à  l’autre  quand  il  fe  forme  en  trem¬ 
pant  deux  doigts  dans  de  l’eau  fraîche  9 
&  les  mettez  dans  le  fucre  ,  vous  les  re¬ 
tirez  promptement  pour  les  remettre 
dans  de  l’eau  fraiche  de  crainte  que  le 
fucre  ne  s’attache  après  les  doigts  ,  Sc 
ne  vous  brûle  ;  vous  roulez  le  fucre 
entre  le  doigt  &  le  pouce  pour  en  faire 
une  petite  boule  ,  vous  voyez  quand  le 
fucre  fe  rama  (Te  aifément  &  fe  roule 
comme  une  pâte,  il  eft  au  boulet;  la 
différence  du  petit  au  gros  boulet ,  la  pe¬ 
tite  boulette  fe  tient  molle  ,  &  le  gros  fe 
tient  ferme  quand  le  fucre  eft  refroidi,. 

Pour  le  mettre  : 

Au  cajfc. 

Continuez  de  le  faire  réduire  ;  vous' 
faites  le  même  effai  pour  le  caffé  que 
pour  le  boulet  ,  excepté  qu’après  que 
vous  aurez  rafraîchi  le  fucre ,  il  faut  qu’il 
caffe  entre  vos  doigts. 

L’on  ne  fait  point  de  différence  de  la 
cuiffon  du  fucre  au  caffé  à  celle  : 

Au  caramel. 

f 

Cependant  fi  vous  voulez  faire  du 

Aiiij.. 


&  Maître  d’Hôtel, 
caramel  ,  l’on  y  met  un  peu  de  jus  de  ci- 
tron  pour  l’éclaircir.  Voila  les  princi¬ 
paux  dégrés  de  cuilfon  du  lucre  à  mefure 
qu’il  continue  de  bouillir,  qui  ont  chacun 
leurs  ufages  different  fuivant  les  em¬ 
plois  que  l’on  en  veut  faire.  Il  eft  en¬ 
core  d’autres  cuilïbns  de  fucre  qui  n’ont 
pas  be foin  d’être  clarifiées,  comme  il  fera- 
marqué  chacun  à  fon  article. 


•i  ■  -V  ï  ,  \  I  .  '  1  - 

DU  MIEL. 

Observation 

LE  s  Anciens  qui  ne  connoiffoient 
point  encore  l’ufage  du  fucre  » 
avoient  tant  d’eftime  pour  le  miel,  que 
Pli  ne  le  nomme  un  Neftar  divin  ,  ils 
l’employoient  prefque  partout  ou  nous  * 
employons  à  préfent  le  fucre.  Au  rapport 
deLaërce,  le  Philofophe  Pithagore  fe 
contentoit  de  miel  &  de  pain  pour  fa 
nourriture  ordinaire,  &  a  vécu  jufqu’à 
Pâge  de  quatre-vingt-dix  ans.  On  lit  plu- 
fieurs  exemples  de  perfonnes  fortes  ôc 
robuftes,  qui  en  ne  fe  fervant  prefque 
d’autres  alimens  que  de  miel ,  font  par¬ 
venus  à  une  grande  vieillelfe;  ce  qui 
jaous  fait  connoître  l’eftime  que  les  An- 
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cîens  en  faifoient ,  &  l’avantage  qu’ils 
en  retiroient.  Il  y  en  a  de  deux  fortes , 
l’un  jaune ,  &  l’autre  blanc  qui  efl  le  plus 
eflimé  ôc  le  plus  employé  parmi  les  ali— 
mens,  principalement  celui  qui  a  été  fait 
au  Printems,  parce  que  les  fleurs  tendres 
ôc  nouvelles  que  les  Abeilles  fucent  , 
fourniflent  un  bon  fuc  ;  celui  qui  eflfait 
en  Hy  ver  efl  le  moins  eftimé ,  parce 
qu’il  a  un  goût  de  cire  ;  le  meilleur  que 
nous  ayons  efl:  celui  de  Narbonne,  parce 
que  dans  le  Languedoc  les  fleursde  Ro¬ 
marin  font  abondantes  ,  &  ont  plus  de 
force  à  caufe  de  la  chaleur  du  climat. 

11  faut  le  choifir  nouveau  ,  épais ,  gre¬ 
nu  ,  clair  &  tranfparent ,  d’un  goût  doux 
Sc  piquant ,  d’une  odeur  douce  ôc  un  peu 
aromatique.  Ses  qualités  varient  beau¬ 
coup  félon  la  nature  des  lieux  où  il  efl: 
formé  ,  &  des  fleurs  que  les  Abeilles 
fucent  pour  le  travailler.  On  attribue 
l’amertume  du  miel  de  Sardaigne  à  l’ab* 
fynthe  qui  y  croît  en  abondance.  Les 
Anciens  parlent  de  differentes  fortes  de 
miel ,  qui  produifoient  de  funeftes  effets, 
dont  ils  cherchoient  la  caufe  dans  les  fucs 
des  plantes;  celui  que  l’on  recueille  dans 
les  Pays  où  l’on  refpire  un  air  pur ,  ôc  où 
il  croît  beaucoup  de  plantes  aromati* 
ques ne  peut  avoir  que  de  bonnes  qua-> 


î-o  Maître  d’Hôtel,- 
lités ,  <5c  ne  produire  que  de  falutaires’ 
effets.  Il  fortifie  l'eflomac  en  lui  com¬ 
muniquant  une  chaleur  modérée  ;  il  lâ¬ 
che  le  ventre ,  en  amoliffant  &  hume&ant 
les  excremens  endurcis  dans  les  inteflins; 
il  facilite  la  refpiration  en  adouciffant  les 
âcretés  de  la  poitrine,  &divifant  par  fes 
fels  la  pituite  il  excite  la  falive.  Les  lues 
aromatiques  qu’il  tire  des  plantes  le  rend 
propre  à  refîfler  à  la  malignité  du  venin, 
&  lui  donne  les  qualités  d’un  aliment 
fain  ,  lorfquil  efl  employé  avec  modé¬ 
ration.  On  remarque  feulement  que  les 
Bilieux  doivent  s’en  abflenir ,  parce  qu’il* 
fe  convertit  aifement  en  bile.  On  peut 
faire  des  Confitures  avec  le  miel ,  en 
©bfervant  la  même  chofe  que  pour  le" 
fucre  ;  mais  elles  ne  font  point  fi  belles 
êc  ne  fe  confervent  pas.  fi  long-tems.- 
Avant  de  s’en  fervir  il  faut  le  bien  clari¬ 
fier  ;  vous  le  mettez  dans  une  poêle  fur 
un  fourneau,  faites-le  bouillir  à  petit  feu, 
en  le  remuant  fouvent  au  fond  avec  une 
efpatule,  parce  qu’il  efl  lu  jet  à  brûler; 
il  faut  l’écumer  jufqu’à  ce  qu’il  foit  bien 
clair,  vous  connoiffez  fa  cuififon  en  met¬ 
tant  deffus  un  œuf  de  poule  ;  s’il  refie 
fans  aller  au  fonds ,  c’efl  une  marque 
qu’il  efl  bon  pour  être  employé. 

On  fait  avec  le  miel  dans  les  Pays 
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il  eft  commun  une  boiifon  que  l’on  nom¬ 
me  Hydromel  vineux.  Vous  prenez  de 
l’eau  ,  &  vous  y  faites  difloudre  autant 
de  miel  qu’il  en  faut  pour  qu’un  œuf 
puiffe  être  (ufpendu  dansla  liqueur; met- 
tez-le  enfuite  bouillir  fur  le  feu  en  l’écu— 
mant  de  tems  en  tems  jufqu’à  ce  que 
l’œuf  furnâge  fur  la  liqueur ,  vous  le 
verfez  enfuite  dans  un  tonneau  que  vous' 
n’empliffez  qu’aux  deux  tiers  ,  bouché' 
avec  du  linge  ou  du  papier  ;  expofez  le 
tonneau  pendant  un  mois  dans  une  étuve 
ou  au  Soleil  ,  la  liqueur  fermente  ,  8c 
devient  vineufe;  après  vous  le  bouchez 
bien,  &  le  mettez  à  la  cave  pour  vous, 
en  fervir. 


DE  LA  VIOLETTE. 

Observation . 


Tf  E  Printems  nous  offre  pour  pré- 
JL#,  mice  de  fes  productions,  la  fleur  de 
violette  ,  elle  doit  être  cueillie  avant 
le  Soleil  levé ,  par  un  tems  fec  ,  fi  l’on 
veut  qu’elle  conferve  fa  vertu  &  fa  bon¬ 
ne  odeur  ;  on  prétend  que  celle  de  Mars 
appliquée  fur  le  front  appaife  la  douleur 
de  tête  qui  provient  de  la  boiffon,.& 


s'2  Maître  d’H  ôtel, 
excite  le  fommeil;  que  la  fleur  pilée  Sc 
mile  en  boiflon,  &  prife  pendant  plu- 
fieurs  jours  ,  empêche  les  mauvaises 
fuites  des  coups  reçus  à  la  tête.  L’on  fait 
du  firop  &  conferve  de  violette  qui  eft 
bonne  pour  l’inflammation  des  poul¬ 
inons  ,  la  pleurefle ,  la  toux  &  fièvre. 

Conferve  de  Violettes. 

Epluchez  de  la  belle  violette  ,  il  en 
faut  un  quarteron  pour  deux  livres  de 
fucre  ,  vous  vous  reglerez  fur  cette  dofe 
pour  la  quantité  que  vous  voulez  faire  ; 
mettez-là  dans  un  petit  mortier  pour  lg. 
piler  très- fin,  prenez  deux:  livres  de 
fucre  que  vous  clarifiez  (5c  faites  cuire  i 
la  grande  plume.V  oyez  Sucre-  à  la  grande 
plume ,  page  6.  Lorfque  vous  l’aurez 
ôté  du  feu  ,  &  qu’il  fera  à  moitié  froid; 
mettez-y  la  fleur  de  violette  pilée ,  pour 
la  bien  mêler ,  &  prendre  garde  de  la* 
trop  blanchir  ;  quand  elle  fera  bien  mê¬ 
lée  ,  vous  la  verferez  dans  un  moule  de 
papier  que  vous  aurez  tenu  prêt  ;  lorf- 
qu’elle  fera  froide  vous  la  couperez  par 
tablettes  à  votre  ufage. 

Candi  de  Violettes. 

Ayez  de  la  belle  violette  épluchée  , 
faites  cuire  du  fucre  à  la  plume ,  verfez^ 
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le  dans  les  moules  à  candi  ;  lorfqu’il  fera 
à  moitié  froid  ,  mettez-y  la  violette  que 
vous  enfoncez  légèrement  &  également 
avec  une fourchette;mettezpar-deffusune 
grille  à  candi  faite  pour  le  moule  ,  vous 
l’appuyez  en  mettant  un  poids  de  deux  li¬ 
vres  &  propre  ;  mettez-le  moule  à  l’étu¬ 
ve,  que  vous  ouvrirez  le  moins  que  vous 
pourrez ,  entretenez  l’étuve  de  feu  le 
plus  également  qu’il  vous  fera  poflible , 
ce  doit  être  un  candi  de  vingt-quatre 
heures;  pour  connoître  fi  votre  candi 
efl  bien  ,  il  faut  mettre  quatre  petits  bâ¬ 
tons  blancs  ,  fecs,  aux  quatre  coins  du 
moule ,  que  vous  enfoncez  jufqu’au  fond 
pour  eflai  ,  vous  les  retirez  doucement 
iorfque  vous  croyez  que  le  candi  efl 
fait ,  vous  verrez  fi  les  bâtons  font  les 
diamans  defîus  &  également,  pour  lors 
vous  égouterez  votre  candi  en  penchant 
le  moule  par  le  coin ,  que  vous  laiffez 
égouter  pendant  deux  heures ,  enfuite 
vous  renverfez  le  moule  fur  une  feuille 
de  papier  blanc ,  un  peu  fort,  &  égaler»; 
ment, 

Pajiilles  ou  ingrédient  de  Violettes . 

Si  vous  êtes  dans  le  tems  de  la  vio¬ 
lette  ,  vous  en  prenez  un  quarteron  qup 
vous  mettez  infufer  dans  un  peu  deau 


T 4  Maître  d’Hôtel, 
bouillante  que  vous  mettrez  à  l’étuvc 
.pour  en  exprimer  tout  le  fruit  ,  vous 
vous  iervirez  de  cette  décoétion  pour 
faire  tremper  une  once  de  gomme  adra- 
gante  ;  lorfqu’elle  fera  fondue,  vous  la 
paierez  au  travers  d’une  ferviette  que 
vous  preflerez  fort  pour  qu’il  ne  refie 
rien;  mettez  cette  eau  dans  un  mortier 
avec  du  lucre  fin ,  que  vous  pilez  enfem- 
ble ,  en  y  mettant  peu  à  peu  une  livre 
de  fucre  ,  jufqu’à  ce  que  vous  ayez  une 
pâte  maniable;  vous  formerez  avec  cette 
pâte  des  paflilles  de  tel  delTein  que  vous 
voudrez  ,  ou  des  ingrediens,  comme  des 
grains  de  bled;  des  doux  de  gerofles, 
des  grains  de  caffe  Sec.  Sc  fi  vous  n’êtes 
pas  dans  le  tems  des  violettes,  vous  prenez 
de  la  violette  léchée  Sc  pulverilee  que 
vous  mettez  dans  le  fucre  en  le  pilant 
avec  la  gomme  que  vous  aurez  fait  fon¬ 
dre  dans  un  peu  d’eau.  Pour  avoir  de 
cette  violette  toute  l’année ,  vous  prenez 
de  la  violette  dans  la  Saifon,  que  vous 
épluchez  ,  Sc  la  mettez  fécher  à  l’étuve 
d’une  chaleur  douce  ;  lorfqu’elle  eft  lé¬ 
chés  ,  vous  la  pilez  Sc  pulverifez ,  Sc  la 
mettez  dans  une  boëte  garnie  de  papier 
blanc,  bien  bouchée  ,  que  vous  confer- 
vez  dans  un  endroit  fec. 


'Confiseur. 


*S. 

Sirop  Violât. 

Prenez  une  demie  livre  de  belle  vio- 
dette  épluchée  ,  celle  de  bois  eft  la  meil¬ 
leure  ;  mettez-la  dans  une  terrine,  faites 
bouillir  une  chopine  d’eau ,  que  vous  jet- 
tez  fur  la  violette  ,  mettez  une  alîîette 
deffus  pour  l’enfoncer,  afin  qu’elie  puilfe 
rendre  fon  parfum,  vous  la  mettrez  à 
l’étuve  du  foir  au  matin  ;  fî  vous  en  avez 
une  demie  livre  épluchée  ,  elle  doit 
fournir  deux  bouteilles  de  pinte  ;  faites 
clarifier  cinq  livres  de  fucre,  que  vous 
ferez  cuire  au  ca lié.  Voyez  Sucre  aucaffé , 
page  7.  Vous  pailérez  la  violette  au  tra¬ 
vers  d’une  ferviette  pour  en  exprimer 
toute  l’eau,  vous  la  jettez  dans  le  fucre  , 
vous  obferverez  que  le  lucre  ne  bouille 
pas,  mais  feulement  que  l’eau  puilfe  pren¬ 
dre  corps  avec  le  fucre  fans  le  remuer  ; 
vous  jettez  le  fucre  dans  une  terrine  , 
8c  vous  le  mettrez  à  l’étuve,' où  vous  le 
lai  fierez  pendant  trois  ou  quatre  jours  , 
vous  entretiendrez  l’étuve  de  feu  comme 
pour  faire  du  candi  ,  vous  verrez  à  vo¬ 
tre  fîrop  de  tems  en  tems  avec  une  cuil- 
liere  ,  quand  il  fera  à  perlé  il  fera  fait. 
Il  n’eff  point  fujet  à  pouffer  ni  à  candir^ 
fait  de  cette  façon. 


i6  Maître  d’Hôtel, 

Glace  de  Violette s. 

Epluchez  une  bonne  poignée  de  Vio¬ 
lettes  ,  que  vous  mettrez  dans  un  mor¬ 
tier  pour  la  piier  très-fin,  retirez-la  pour 
la  mêler  avec  une  pinte  d’eau  chaude, 
mettez-y  fondre  une  demie  livre  de  fu- 
cre,  laiflfez  infufer  une  demie  heure, 
enfuite  vous  paiTez  cette  eau  au  travers 
d’une  ferviette  ,  &  la  ferez  prendre  à  la 
glace  comme  il  fera  parlé  à  l’article  des 
Olaces.  ' 

EJfence  d'huile  de  Violettes. 

Prenez  des  Amandes  douces  la  quan¬ 
tité  que  vous  jugerez  à  propos  ;  pour 
une  livre  ,  une  demie  livre  de  fleurs 
de  Violettes  bien  épluchées  fans  être 
lavées  ;  échaudez  les  Amandes  pour 
en  ôter  la  peau ,  mettez  -  les  dans  un 
mortier  avec  la  Violette  pour  les  piler 
enfemble  ;  le  tout  étant  réduit  en  pâte 
très-fine  ,  mettez  cette  pâte  dans  une 
étamine  pour  la  mettre  enfuite  deflfous 
une  prefle  pour  en  tirer  l’huile,  mettez 
cette  huile  dans  une  bouteille  bien  bou¬ 
chée  ,  pour  la  conferver. 

Fleurs  de  Violettes  confites,. 

B  ne  faut  ôter  que  les  trois  quarts 

des 
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des  queues  des  Violettes,  &  laiiïer  la 
fleur  entière ,  vous  les  mettrez  enfuite 
fans  les  laver  dans  un  fucre  clarifié  <Sc 
cuit  au  grand  liffé.  Voyez  Sucre  au 
grand  lijfé ,  page  y,  Lailî'ez-les  refroi¬ 
dir  dans  le  fucre  jufqu’au  lendemain , 
que  vous  leur  donnez  une  douzaine 
de  bouillons  jufqu’à  ce  que  le  fucre  foit 
cuit  à  la  petite  plume  ;  laiffez  refroidir 
votre  confiture  pour  la  drelTer  dans  les 
pots.  Si  vous  voulez  confire  de  la  Vio¬ 
lette  fans  être  par  bouquets,  épluchez- 
en  les  feuilles,  que  vous  laiffez  entiè¬ 
res  ,  &  observerez  la  même  façon  qu’à 
la  précédente. 

Marmelade  de  Violettes 

Pilez  très  -  fin  une  demie  livre  de 
belle  Violette  épluchée  ,  pafifez  -  la  en- 
fuite  dans  une  étamine,  en  la  bourrant 
à  fpree  de  bras  avec  une  cuilliere  de 
bois,  jufqu’à  ce  que  le  tout  foit  pâlie; 
vous  avez  une  livre  8c  demie  de  fucre  , 
que  vous  clarifiez,  &  faites  cuire  à  la 
grande  plume.  Voyez  Sucre  à  la  grande 
plume  ,  page  6.  Délayez  petit  à  petit 
la  Violette  avec  le  fucre  à  moitié  chaud* 
vous  la  mettrez  enfuite  dans  les  pots. 


B 


18  Maître  d’Hotei; 

G  cite  au  de  Violettes. 

Il  faut  former  un  moule  de  papier 
un  peu  élevé,  de  la  grandeur  que  vous 
voulez  faire  votre  Gâteau  ;  épluchez 
de  la  Violette  ,  pefez  -  en  une  demie  li¬ 
vre,  que  vous  mettez  dans  une  livre 
de  fucre  cuit  à  la  grande  plume.  V  oyez 
Sucre  à  la  grande  plume ,  page  6.  Tra¬ 
vaillez  -  la  promptement  fur  le  feu  avec 
une  efpatule  ;  quand  le  tout  commence  à 
monter,  &  que  vous  êtes  prêt  à  le  ver- 
fer  dans  le.  moule,  ajoutez -y  ce  que 
Vous  aurez  tout  prêt ,  un  peu  de  blanc 
d’oeuf  battu  avec  du  fucre  en  poudre, 
qui  ne  foit  pas  trop  liquide,  ce  qui  fera, 
monter  le  Gâteau;  verfez-le  prompte¬ 
ment  dans  le  moule,  &  tenez  defius  le 
cul  de  la  poêle  chaud  à  une  certaine 
difiance,.ce  qui  fera  encore  monter  le 
Gâteau. 

Gâteau  grillé  de  Violettes. 

Faites  griller  un  quarteron  de  fucre 
en  poudre  dans  une  poêle  >  mettez-y  la 
même  quantité  de  Violette  que  dans 
le  Gâteau  précédent;  quand  elle  aura 
pris  une  couleur  de  grillé  en  la  remuant 
également,  vous  la  mettrez  dans  une 
livre  de  fucre  cuit  à  la  grande  plume, 
&  le  finirez  de  la  même  façon,. 


C  O  N  F  I  S  E  U  R.'- 
Sable  de  Violettes . 


Pilez  très  -  fin  un  quarteron  de  Vio¬ 
lette  fans  la  laver  ,  mettez-ia  dans  une 
demie  livre  de  fucre  cuit  à  la  grande 
plume.  Il  faut  la  bien  travailler  avec 
une  elpatule  ,  comme  fi  vous  vouliez 
faire  un  tirage.  On  appelle  un  tirage , 
c’eft  lorfque  le  fucre  eft  à  la  grande 
plume ,  on  le  laifie  refroidir  aux  trois 
quarts,  &  vous  le  remuez  avec  une 
efpatule  julqu’à  ce  qu’il  revienne  en  fu¬ 
cre.  Quand  la  Violette  efi  bien  incor¬ 
porée  avec  le  fucre  ,  qu’il  efi  pris  ÔC 
refroidi,  vous  le  pafiez  au  travers  d’un 
tamis  pour  en  former  du  fable  ;  ce  fa¬ 
ble  ainfî  que  les  autres  ,  fervent  à  for¬ 
mer  des  defieins  de  parterres  fur  des 
cryfiaux.  Si  vous  voulez  faire  du  fable 
de  Violette  à  moins  de  frais  ,  vous 
prendrez  une  pierre  d’indigo  que  vous 
frotterez  fur  une  alfiette  avec  un  peu 
d’eau  chaude,  juiqu’à  ce  que  vous  en 
ayez  alfez  pour  donner  la  couleur  au 
fucre  ,  &  mettrez  cette  couleur  bleue  à 
la  place  de  Violette  ,  &  finirez  le  fable 
de  la  même  façon. 

Dragées  de  Violettes. 

Pour  faire  les  Dragées  de  toutes  ef- 

Bij 


20  Maître  d’Hôtel, 
peces  ,  il  faut  avoir  une  badine  de  cui¬ 
vre  rouge  avec  deux  anfes  fur  les  côtés 
Sc  une  dans  le  milieu  ,  pour  avoir  la 
facilité  de  la  manier,  que  cette  badine 
foit  foûtenue  en  l’air  par  deux  cordes 
de  hauteur  de  la  moitié  du  corps,  vous 
mettrez  en-delfous  du  feu  dans  une  poêle 
que  vous  placerez  à  trois  pouces  du 
fonds  de  la  badine;  il  faut  avoir  deux 
cuidons  de  fucre  ,  dont  la  première  eft 
au  liffé  ,  &  la  fécondé  au  perlé  :  ce  font 
ces  deux  cuilfons  de  fucre  qui  donnent 
le  nom  aux  Dragées  que  nous  appel¬ 
ions  ,  Dragées  liflêes  &  Dragées  per¬ 
lées.  La  petite  Dragée  lidee  fe  fait  en 
mettant  un  feu  modéré  dans  un  réchaud,, 
vous  mettrez  ce  réchaud  dans  un  ton¬ 
neau  défoncé  d’un  côté  de  la  badine 
delfus  ,  pour  que  la  chaleur  du  feu  ne 
s’évapore  pas,  Lorfque  l’on  n’en  veut 
faire  qu’une  livre,  Sc  que  i  on  n’a  point 
de  badine  ,  il  faut  prendre  une  grande 
poêle  à  provifîon,  y  mettre  les  Dragées 
avec  le  fucre  ,  que  vous  remuez  conti¬ 
nuellement  fur  un  moyen  feu  jufq.u’à 
ce  que  votre  Dragée  foit  fnie.  Pour 
faire  les  Dragées  de  Violette  ,  vous 
faites  fondre  un  peu  de  gomme  adra- 
gante  avec  un  peu  d’eau  ;  lorfqu’elle  ed 
fondue  de  bien  gluante >  vous  la  paffez 
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clans  un  linge  fin ,  6c  la  preiïez  pour 
quelle  pafie  toute  ;  mettez-la  dans  un 
mortier  avec  de  la  marmelade  de  Vio¬ 
lette,  6c  un  peu  d’eau  de  pierre  d’indi¬ 
go  ,.ajoûtez-y  du  fucre  ce  qu’il  en  faut, 
en  pilant  le  tout  enfemble  jufqu’à  ce 
que  vous  en  ayez  une  pâte  maniable  ; 
vous  la  mettez  enfuite  fur  une  table 
avec  du  fucre  fin  ,  vous  en  prenez  des 
petits  morceaux  pour  en  former  comme 
des  efpeces  de  petits  grains  de  caffé  ; 
lorfque  vous  les  avez  tous  finis ,  vous 
les  mettez  lécher  à  l’étuve  ;  vous  les 
mettez  après  dans  la  badine  ou  la  poêle 
à  provifion  avec  du  lucre  au  lilfé,  roulez- 
les  lur  un  moyen  feu  julqu’à  ce  que  le 
fucre  commence  à  le  lécher  autour  des 
Dragées,  que  vous  remettez  encore  du 
fucre  au  lififé  ,  6c  continuez  de  la  même 
façon  julqu’à  ce  que  vous  trouviez  vos 
Dragées  afîez  groifes. 

Pâte  de  Violettes . 

Epluchez  un  quarteron  de  Violette  , 
que  vous  pilerez  très -fin  dans  un  petit 
mortier,  faites  cuire  une  livre  de  lucre 
à  la  grande  plume  ;  lorlqu’il  efl  delcendu 
du  feu  mettez -y  la  Violette  que  vous 
délayez  petit  à  petit  avec  le  lucre  pour 
les  bien  incorporer  enlemble  ;  dreflei 
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dans  les  moules  à  pâte  ,  ôc  les  mettes 
fécher  à  l’étuve. 

Bouquets  de  Violettes. 

Prenez  de  la  belle  Violette  avec  leurs 
queues  ,  mettez  -  en  quatre  ou  cinq  en- 
femble ,  que  vous  attacherez  avec  un 
peu  de  fil,  trempez-les  partout  dans  un 
fucre  cuit  au  petit  lifFé  &  à  demi  froid, 
vous  les  mettrez  à  melure  égouter  fur 
un  tamis  ,  en  fuite  vous  les  poudrerez  par 
tout  avec  du  fucre  très-fin ,  foufflez  def- 
fus  pour  qu’il  ne  refie  pas  trop  de  fucre, 
mettez-les  fur  un  autre  tamis  ,  que  les  • 
fleurs  y  foient  placées  de  façon  qu’elles- 
refient  bien  épanouies  ;  mettez-les  fé¬ 
cher  à  l'étuve,  pour  les  ferrer  enfuite 
dans  des  boëtes  garnies  de  papier  blanc 
dans  un  endroit  lec. 

Clarequcts  de  Violettes* 

Prenez  une  douzaine  de  pommes  de' 
Reinette  des  plus  belles  que  vous  pour¬ 
rez  trouver ,  coupez-les  pour  en  tirer 
la  décoftion  ,  l’on  en  fait  une  gelée 
comme  celle  de  pommes;  vous  prendrez 
de  la  Violette  bien  épluchée  ,  que  vous 
mettrez  dans  une  terrine;  faites  bouillir 
un  demi-leptier  d’eau ,  que  vous  jette¬ 
rez  fur  la  V iolette  j  couvrez  avec  une 
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alïïette  pour  la  faire  enfoncer,  &  la 
mettrez  à  l’étuve  du  foir  au  lendemain, 
que  vous  la  pafferez  dans  une  ferviette 
pour  en  exprimer  toute  l’eau  ;  vous  aurez 
loin  de  bien  ferrer  la  gelée  de  pommes 
dans  fa  cuiffon  ,  &  y  mettrez  votre 
décoétion  de  Violette,  comme  fi  vous 
y  mettiez  de  la  cochenille,  en  la  tenant 
fur  un  feu  bien  doux  >  qu’elle  ne  fafie 
que  frémir,  &  vous  remuerez  bien  lé¬ 
gèrement  avec  une  cuilliere  ,  afin  de 
la  bien  mêler,  Sc  ne  la  point  engraif- 
fer;  vous  ferez  cuire  au  calfé  autant  de 
fucre  que  vous  avez  de  décoéfion,  met- 
tez-y  votre  décoétion  de  Violette  en  la 
verfant  doucement  afin  de  décuire  le 
fucre  ;  remettez  fur  le  feu  ,  au  premier 
bouillon  vous  écumerez  votre  gelée , 
Sc  la  ferez  cuire  deux  ou  trois  bouil¬ 
lons  couverts  ,  vous  tremperez  une  cuil¬ 
liere  d’argent  dedans ,  fi  votre  gelée 
tombe  en  nape  Sc  qu’elle  quitte  net , 
votre  gelée  fera  faite  ;  vous  la  mettrez 
dans  les  moules  à  Clarequets  Sc  prem* 
dre.à  l’étuve. 
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DES  GROSEILLES  VERTES. 

Gbservatio  AV 

LEs  G  rofeilles  vertes  naifTent  en 
bayes  ou  grains  féparés,  &  non  en 
grapes  ,  fur  des  Grofeillers  épineux  ; 
nous  en  avons  de  deux  fortes  ,  de  culti¬ 
vées  &  de  fauvages ,  celle  qui  eft  cul* 
tivée  eh  la  meilleure  &  la  plus  groffe  : 
quand  les  Grofeilles  font  vertes,  elles 
font  d’une  faveur  acide  ;  cependant  plus 
propres  à  être  employées  avec  le  fucre 
que  celles  qui  font  mûres.  Celles  que 
fon  veut  manger  dans  leur  naturel , 
doivent  être  choifies  très-mûres,  d’une 
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faveur  douce  &  exemptes  d’âpreté.  Elles 
font  rafraichilfantes ,  arrêtent  le  cra¬ 
chement  de  fan  g  &  le  cours  de  ventre, 
appaifent  la  foif  ôc  fontpropres  aux  fé- 
bricitans,  en  les  mêlant  dans  leur  bouil* 
Ion  ;  on  ne  doit  point  en  manger  de 
vertes,  qu’elles  ne  foient  préparées  avec 
le  fucre. 

Grofeilles  vertes  au  liquide. 

Fendez  par  le  côté  deux  livres  de 
Grofeilles  vertes  avec  la  pointe  d’un 
couteau  ou  avec  un  cure-dent  pour  en 

ôter 
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•oter  les  pépins ,  enfuite  vous  les  met¬ 
trez  dans  une  eau  chaude  très-  claire  , 
que  vous  lailTerez  fur  un  feu  modéré 
jufqu’à  ce  que  les  Grofeilles  foient  mon¬ 
tées  fur  l’eau,  defcendez -les  enfuite, 
vous  les  lailTerez  dans  la  même  eau , 
6c  vous  les  rafraîchirez  pour  les  em¬ 
pêcher  d’être  trop  blanchies;  il  faut  les 
faire  reverdir  dans  la  même  eau;  vous 
y  mettrez  pour  cet  effet  un  peu  de  fel 
6c  du  vinaigre ,  elles  reverdillent  plus 
aifément  6c  en  font  plus  claires:  vous 
aurez  foin  de  les  jetter  dans  de  l’eau 
fraîche  pour  qu’elles  jettent  leurâcreté; 
enfuite  vous  clarifierez  deux  livres  de 
fucre  ,  mettez-y  les  Grofeilles  pour  les 
faire  feulement  frémir ,  les  laifièr  vingt- 
quatre  heures  dans  le  fucre,  6:  les  met¬ 
trez  dans  une  paffoire  pour  faire  réduire 
le  lîrop  au  perlé  ;  remettez  doucement 
les  Grofeilles  dedans  ,  pour  leur  don¬ 
ner  encore  quelques  bouillons  en  les  re¬ 
muant  doucement  ,  6c  les  mettre  dans 
les  pots  :  vous  vous  réglerez  fur  cette 
dofe  fuivant  la  quantité  que  vous  en 
voulez  faire. 

Grofeilles  vertes  au  fec. 

Après  les  avoir  fait  confire  comme 
je  viens  de  marquer  dans  l’article  pré- 
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cèdent ,  retirez-les  de  leur  firop  pour 
les  mettre  fur  des  feuilles  de  cuivre , 
poudrez  -  les  de  fucre  fin  &  les  faites 
fécher  à  l’étuve  :  le  firop  peut  fervir  à 
faire  des  rafraîchifiemens  Ôc  des  com¬ 
potes. 

Celée  de  Grofeilles  ver  tel. 

Prenez  trois  livres  de  Grofeilles  ver¬ 
tes  ,  que  vous  mettez  dans  de  l’eau 
chaude  fur  le  feu  comme  celles  qui  font 
au  liquide  ;  il  ne  faut  point  en  ôter  les 
pépins  ;  quand  elles  feront  montées  fur 
l’eau ,  vous  les  retirerez  dans  l’eau 
fraîche ,  &  les  remettrez  fur  le  feu  juf- 
qu’à  ce  qu’elles  fléchifl'ent  fous  les  doigts, 
mettez -les  égouter  &  les  jettez  dans 
trois  livres  de  fucre  cuit  au  perlé.  V oyez 
Sucre  au  ferlé ,  page  y.  Faites -leur 
prendre  plufieurs  bouillons  en  les  écu- 
mant  jufqu’à  ce  que  votre  fucre  foit  re¬ 
venu  au  perlé  ,  ce  que  vous  connoîtrez 
en  prenant  du  fucre  avec  l’écumoire  , 
quand  le  firop  tombe  en  nappe ,  c’efi  une 
marque  que  la  Gelée  efi:  à  fon  point  de 
cuifibn  ;  vous  la  paffez  dans  une  terrine 
au  travers  d’un  tamis  ,  pour  la  dreffer 
çnfuitç  $an$  des  pots. 
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Compotes  de  Grof cilles  vertes. 

Il  faut  préparer  &  faire  cuire  les 
Grofeiiles  de  la  même  façon  que  ce  'es 
qui  font  expliquées  pour  le  liqu  de,  à 
cette  différence  qu’il  faut  quelles  oient 
moins  cuites  8c  moins  de  lucre.  Si  l’on 
veut  faire  des  Compotes  de  Groieùles 
vertes  dans  le  tems  que  la  fa  fort  en  eft 
paffée ,  il  faut  prendre  de  celles  qui  font 
confites  au  liquide  ;  mettez  en  dans  une 
poele  ce  qu’il  en  faut  fuivânt  la  ?ran^ 
deur  de  votre  Compotier ,  avec  du  fi- 
rop  8c  un  peu  d’eau  ;  faites -leur  faire 
un  bouillon ,  ôc  les  dreffez  dans  le  Coin- 
potier. 

DES  ABRICOTS  VERDS. 

Abricots  lejfivés. 

POur  ôter  le  duvet  qui  eft  fur  les 
Abricots  verds,  vous  faites  une  iei- 
fîve  avec  de  la  cendre  de  bois  neuf  paf¬ 
fée  au  tamis  ,  vous  en  mettez  quelques 
poignées  dans  une  poele  avec  de  l’eau, 
que  vous  mettez  fur  le  feu  pour  la  faire 
bouillir  quelque  tems  jufqu’à  ce  que  la 
tâtant  avec  les  doigts,  vous  la  trouviez 
grade  ôc  douce  ;  mettez  y  les  Abricots , 


izg  Maître  d’Hôtel, 
que  vous  aurez  loin  de  bien  remuex  avec 
l’écumoire  ,  pour  que  la  cendre  ne  Te 
malle  point  au  fond  ,  enfui  te  vous  ob- 
ferverez  que  quand  le  duvet  de  l’Abricot 
s’ôte  aifément,  vous  les  retirez  du  feu, 
vous  les  nettoyez  un  à  un  ,  que  vous 
jettez  à  mefure  dans  l’eau  fraîche  ;  lorf- 
qu’ils  font  tous  nettoyés  ,  vous  prenez 
une  épingle  &  les  picquez  en  plufieurs 
endroits  chacun  ,  vous  les  mettez  dans 
de  l’eau  fur  le  feu  avec  une  pincée  de 
fel ,  Sc  le  quart  d’un  verre  de  vinaigre 
pour  les  faire  reverdir,  vous  aurez  foin 
de  couvrir  la  poêle  6c  les  mettre  fur 
un  feu  doux ,  pour  qu’ils  ne  fafîent  que 
frémir;  lorfqu’ils  font  verds  vous  les 
retirez  dans  de  l’eau  tiède  pour  en  ôter 
l’âcreté;  après  que  vous  les  aurez  fait 
dégorger  dedans,  vouslesmettrez  dans 
de  l’eau  fraîche  pour  les  y  lai  lier  quel¬ 
ques  heures,  enfuite  vous  les  mettrez 
au  petit  lucre  ,  jufqu’au  lendemain,  que 
vous  les  jetterez  fur  un  égoutoir,  donnez 
trois  ou  quatre  bouillons  au  lucre  , 
que  vous  mettrez  fur  les  Abricots 
pour  les  lailler  encore  jufqu’au  lende¬ 
main,  Sc  pour  la  troiféme  fois  ,  vous 
les  augmenterez  d’un  peu  de  fucre  cla¬ 
rifié  ,  Sc  pour  la  quatrième ,  s’il  y  a 
fuffifamment  de  fucrc  pour  les  finir, 
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Vous  donnerez  cinq  ou  iix  bouillons  à 
votre  (trop  ,  glilfez  les  Abricots  dedans 
pour  les  faire  cuire  jufqu’à  ce  que  le 
firop  Toit  au  perlé.  Il  faut  obferver  que 
tous  les  fruits  qui  font  au  liquide  ,  doi¬ 
vent  tremper  dans  le  firop  ;  lorfqu’ils 
feront  dans  les  pots  ,  il  faut  faire  un 
rond  de  papier  pour  en  couvrir  le  fruit, 
&  qu’il  touche  au  fruit. 

Abricots  verds  au  feci 

Vous  faites  confire  des  Abricots  verds 
de  la  même  façon  que  les  précédens. 
Il  faut  obferver  que  ceux  qui  font  très- 
petits  ne  peuvent  point  fouffrirla  leifi- 
ve  ;  vous  en  ôtez  le  duvet  en  les  frot¬ 
tant  avec  du  fel  ,  fans  vinaigre ,  vous 
les  faites  blanchir  &  laiffez  dans  la  même 
eau  pour  les  faire  reverdir  ,  après 
les  avoir  confits  &  mis  dans  les 
pots ,  lorfque  vous  en  voulez  tirer  au 
fec,  vous  les  mettez  égouter  de  leur 
firop  6c  les  roulez  dans  un  fucre  fin, 
pour  les  mettre  dans  un  tamis  fécheç 
à  l’étuve. 

Abricots  vents  au  candi. 

Prenez  des  Abricots  verds  confits; 
Sc  bien  féchés  à  Pe'tuve ,  comme  les 
précédens ,  mettez-les  fur  les  grilles  qui 

Chj 
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le  mettent  dans  les  moules  à  candi  ;  vous 
prenez  du  fucre  fuivant  la  quantité  que 
vous  avez  d’ Abricots  ,  faites  -  le  cuire 
au  foufié ,  &  le  verfez  fur  les  Abricots, 
vous  les  mettrez  à  l’étuve  jufqu  à  ce 
qu’ils  foient  candis. 

Abricots  pelés  confits. 

Ayez  des  Abricots  verds  qui  foient 
tendres  ,  dont  l’épingle  pâlie  au  travers 
en  les  piquant,  levez-en  doucement  la 
peau  avec  un  couteau  en  les  pelant  dans 
leur  longueur ,  vous  les  jettez  à  melure 
dans  de  l’eau  fraîche;  enfuite  vous  les 
mettez  dans  de  l’eau  bouillante ,  &  les 
y  lailTez  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  tous 
montes  deiTus,  descendez -les  du  feu 
pour  les  laiHer  refroidir  dans  la  même 
eau;  lorfqu’ils  feront  froids,  vous  les 
remettrez  encore  fur  le  feu  fans  les 
changer  d’eau ,  ce  qui  les  fera  reverdir,. 
&  vous  aurez  foin  de  couvrir  la  poêle 
en  les  tenant  fur  un  feu  doux,  pour  qu’ils 
ne  fatTent  que  frémir  ;  quand  ils  com¬ 
menceront  à  fléchir  fous  les  doigts  , 
vous  les  ferez  confire  de  la  même  façon 
que  ceux  qui  font  au  liquide. 

Abricots  verds  à  Veau  de  vie . 
préparez  des  Abricots  verds  comme 
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ceux  qui  font  leflïvés ,  vous  les  mettez 
enfuite  dans  de  l’eau  bouillante ,  pour 
les  faire  reverdir  5c  bouillir  jufqu’à  ce 
qu’en  les  preflfant  légèrement ,  ils  fié- 
chilient  facilement  fous  les  doigts ,  re- 
tirez-les  pour  les  faire  égoûter  ,  vous 
les  mettrez  dans  un  fucre  cuit  au  lifie , 
il  en  faut  demie  livre  pour  une  livre  d# 
fruit  ,  faites  -  les  bouillir  cinq  ou  fix 
bouillons  couverts ;ôtez-les  du  feu  pour 
les  écumer,  &  les  retirez  en  douceur 
avec  une  écumoire  ,  pour  les  mettre 
dans  une  terrine  ,  faites  encore  pren¬ 
dre  neuf  ou  dix  bouillons  à  votre  fu¬ 
cre  &  le  verfez  fur  les  abricots ,  laif- 
fez-les  vingt  -  quatre  heures  dans  leur 
firop,  quand  ils  auront  pris  fucre,  vous 
coulerez  doucement  le  firop  des  abri¬ 
cots  dans  la  poele  ,  pour  lui  dooner  en¬ 
core  fept  ou  huit  bouillons,  après  vous 
mettrez  les  abricots  pour  leur  faire 
prendre  trois  ou  quatre  bouillons  cou¬ 
verts,  defcendez-les  du  feu;  quand  ils 
feront  froids  vous  les  mettrez  dans  des 
bouteilles  ,  avec  autant  d’eau-de-vie, 
que  vous  avez  de  firop ,  il  faut  que  l’eau- 
de-vie  foit  bien  mêlé  avec  le  firop  avant 
que  de  le  mettre  dans  les  bouteilles. 


52  Maître  d’Hôtel, 
Compote  d’ Abricots  verts. 

Vous  prenez  des  abricots  verts  ÔC 
tendres,  dont  vous  ôtez  le  duvet  de  la 
maniéré  que  vous  voulez,  avec  du  Tel, 
ou  une  lefïive,  comme  il  efl  expliqué 
four  ceux  qui  font  confits  au  liquide, 
vous  pouvez  encore  les  peler.  Après 
que  vous,  les  aurez  préparés  de  la  façon 
que  vous  jugerez  à  propos,  mettez-les 
dans  l’eau  fraîche,  ayez  de  l’eau  bouil¬ 
lante,  ôc  y  jettcz  les  abricots  pour  les 
faire  bouillir ,  jufqu’à  ce  qu’ils  fléchif- 
fent  facilement  fous  les  doigts  ,  defcen- 
dez-les  du  feu,  couvrez-les  bien  pour 
les  faire  reverdir;  après  les  avoir  fait 
égoûter,  vous  les  mettrez  dans  un  fu- 
cre  clarifié.  Voyez  Sucre  clarifié ,  page 
4  ;  une  demie  livre  pour  une  livre  d’a¬ 
bricots,  ôc  leur  donnez  cinq  ou  fîx 
bouillons  couverts  ;  defcendez  -  les  du 
feu ,  ôc  les  laiffez  trois  heures  prendre 
fucre ,  enfuite  vous  les  remettez  fur  le 
feu  ôc  leur  donnez  encore  trois  ou  qua¬ 
tre  bouillons,  lorfqu’ils  feront  froids, 
vous  les  drefferez  dans  le  compotier. 
Ceux  qui  en  font  pour  plufîeurs  fois  , 
doivent  leur  donner  un  fîrop  plus  fort , 
ôc  un  nouveau  bouillon  avant  que  de 
fes  fer  y  ir, 
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Compote  d' Abricots  verts ,  hors  la  faifon. 

Il  faut  prendre  des  abricots  verts  con¬ 
fits  au  liquide ,  que  vous  mettez  dans 
une  poêle  avec  un  peu  d’eau  &  de  leur 
firop  ce  que  vous  jugerez  à  propos  ; 
faites-leur  prendre  deux  bouillons  ,  reti¬ 
rez  les  abricots  de  la  poêle  pour  les  dref- 
fer  dans  le  compotier  ,  faites  encore 
prendre  deux  ou  trois  bouillons  à  votre 
firop  ,  Sc  le  verferez  fur  les  abricots  ;  au 
défaut  d’abricots  liquides  vous  en  prenez 
de  ceux  qui  font  confits  au  fec,  que  vous 
mettez  dans  une  poêle  avec  un  morceau 
de  fucre  Sc  de  l’eau,  faites-les  bouillir 
deux  outroisbouillons ,  ôtez-les  du  feu 
Sc  les  écumez  ,  retirez  légèrement  les 
abricots  avec  une  petite  écumoire  pour 
les  dreffer  dans  le  compotier  ,  redon¬ 
nez  encore  quelques  bouillons  à  votre 
firop  jufqu’à  ce  qu’il  ait  la  confiftance 
que  vous  jugez  à  propos,  ôc  le  verfez 
fur  les  abricots. 

Abricots  verds  au  Caramel. 

Prenez  des  abricots  verds  confits  k 
l’eau-de-vie  que  vous  mettez  égouter  Sc 
fécher  à  l’étuve  ,  vous  leur  mettrez  à 
chacun  un  petit  bâton  pour  pouvoir  les 
tremper  dans  un  fucre  cuit  au  caramel. 


§4  Maître  d?Hôtel, 

V oyez  Sucre  au  caramel ,  page  7.  A  me* 
Turc  que  vous  les  trempez  ,  vous  les  drel- 
lez  fur  un  clayon  ,  ceft-à-dire,  vous  met¬ 
tez  les  petits  bâtons  dans  la  maille  du 
clayon  ,  afin  que  le  caramel  puilTe  fé- 
cher  en  l’air,  vous  les  drefïerez  fur  une 
afiîette  de  porcelaine  garnie  d’un  rond  de 
papier  découpé. 

Marmelade  d’ abricots  •verdi. 

Otez  le  duvet  à  des  abricots  verds  & 
tendres  avec  du  Tel  ,  comme  il  a  été 
dit  pour  les  abricots  confits  au  fec,  vous 
les  mettrez  dans  de  l’eau  fraîche  ,  faites 
bouillir  de  l’eau  6c  y  jettez  les  abricots 
pour  les  faire  bouillir  jufqu’à  ce  qu’ils  ~ 
foient  bien  cuits  ;  vous  les  retirez  de 
l’eau  pour  les  écrafer  6c  les  palfer  dans 
un  tamis  en  les  preifant  fort  avec  une  ef- 
patule  ;  le  tout  étant  paffé  ,  vous  pren¬ 
drez  cette  marmelade  que  vous  mettrez 
dans  une  poêle  pour  la  faire  defifecher 
fur  le  feu  en  la  remuant  toujours  avec 
l’efpatule  jufqu’à  ce  quelle  commence  à 
s’attacher  à  la  poêle  ,  que  vous  l’ôtez  du 
feu;  prenez  autant  pefant  de  lucre  que  de 
marmelade,  que  vous  faites  cuire  au 
caifé ,  mettez-y  la  marmelade  pour  la 
bien  délayer  avec  le  fucre  en  la  tenant 
fur  un  feu  très- doux  fans  qu’elle  bouille  ; 
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lorfqu’elle  fera  bien  mêlée,  vous  la  met¬ 
trez  dans  les  pots. 


DES  AMANDES  VERTES, 

Amandes  vertes  confites. 

PAssez  de  la  cendre  de  bois  neuf 
dans  un  tamis,  mettez-en  cinq  ou  iix 
poignées  avec  de  l’eau  ,  que  vous  met¬ 
tez  bouillir  jufqu’à  ce  que  la  tâtant  avec 
les  doigts  vous  la  trouviez  bien  grade  ôz 
très-douce  ,  mettez-y  les  amandes  que 
vous  aurez  foin  de  bien  remuer  avec 
l’écumoire ,  pour  que  la  cendre  ne  fe 
jnaffe  point  au  fond  ;  lorfque  le  duvet  des 
amandes  s’ôte  facilement  ,  vous  les 
retirez  du  feu  <Sc  les  nétoyez  une  à  une  , 
&  les  jettez  à  mefuredansde  l’eau  frai- 
che  ;  lorfque  vous  les  aurez  toutes  né- 
toyées ,  vous  les  piquerez  chacune  en 
plufieurs  endroits  avec  une  épingle  , 
mettez-les  dans  de  l’eau  fur  le  feu,  feule¬ 
ment  quelles  ne  fallent  que  frémir ,  vous 
aurez  foin  de  couvrir  la  poêle  pour  les 
faire  reverdir;  lorfqu’elles  feront  ver¬ 
tes  ,  vous  les  rafraichiffez ,  Sc  les  met¬ 
tez  enfuite  dans  un  petit  fucre  pour  les  y 
laiffer  jufqu’au  lendemain ,  que  vous  les 
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jettez  fur  un  égoutoir  pour  donner  trois 
ou  quatre  bouillons  au  lucre  ,  mettez  ie 
fucre  fur  les  amandes  pour  les  y  lailTer 
encore  jufqu’au  lendemain  ;  à  la  troifîé- 
me  fois  vous  les  augmenterez  de  fucre 
clarifié  ,  &  à  la  quatrième  fois  vous  don¬ 
nerez  cinq  ou  fix  bouillons  à  votre  fu¬ 
cre  ;  mettez-y  les  amandes  pour  les  faire 
cuire  ju  qu’à  ce  que  votre  fîrop  foit  cuit 
au  perlé  ,  que  vous  les  ôterez  du  feu 
pour  les  mettre  dans  les  pots.  Vous  ob- 
ferverez  qu’il  faut  que  vos  amandes 
ayent  allez  de  firop  pour  qu’elles  trem¬ 
pent  dedans. 

Amandes  vertes  au  fec. 

Les  amandes  vertes  que  l’on  tire  au 
fec  fe  confifent  de  la  même  façon  que  les 
precedentes,  &  ordinairement  l’on  prend 
de  celles  qui  font  confites  au  liquide  , 
lorfque  l’on  en  a  befoin  5  que  l’on  met 
égouter ,  &  enfuite  on  les  roule  dans  du 
fucre  fin  ,  vous  les  mettez  fur  un  tamis 
pour  les  faire  fécher  à  l’étuve. 

Amandes  vertes  aû  candi. 

Il  faut  prendre  des  amandes  vertes 
confîtes  au  fec  comme  les  précédentes  , 
vous  les  dreffez  fur  les  grilles  qui  fe 
mettent  dans  les  moules  à  candi,  verfez 
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deffus,  du  lucre  cuit  au  fouflé.  Voyez 
Sucre  au  fouflé ,  page  6.  Lorqu’il  fera  à 
-moitié  froid,  mettez-les  jufqu’au  lende¬ 
main  à  l’étuve  avec  un  feu  modéré  ;  fi  le 
lucre  n’étoit  point  alfez  candi ,  vous 
égoutez  ce  qui  refie  de  liquide ,  &  les 
îaiffez  encore  une  heure  ou  deux  avant 
que  de  les  ôter  des  moules  ;  pour  être 
plus  fur  de  votre  candi ,  vous  mettez 
quatre  petits  hâtons  blancs  fecs  aux 
quatre  coins  du  moule, que  vous  enfoncez 
jufqu’au  fond  pour  vous  fervir  d’clîai  ; 
lorfque  vous  croyez  que  votre  candi  efl 
fait,  vous  retirez  doucementles  bâtons, 
&  vous  verrez  s’ils  font  le  diamant  deffus 
&  également ,  pour*  lors  vous  egouterez 
votre  candi  en  panchant  le  moule  par  le 
coin  que  vous  Iaiffez  égouter  pendant 
deux  heures  ,  enfuitc  vous  renverfez  le 
moule  fur  une  feuille  de  papier  blanc  en 
appuyant  un  peu  fort  &  également  , 
vous  les  conferverez  dansdes  boëtes  gar¬ 
nies  de  papier  blanc  dans  un  endroit  fec. 

Amandes  vertes  au  caramel . 

Les  amandes  vertes  qui  ont  été  con¬ 
fites  au  fec ,  peuvent  fe  fervir  au  caramel 
pour  les  déguifer  ,  vous  faites  cuire  du 
lucre  au  caramel  que  vous  tenez  fur  un 
peu  de  cendre  chaude  ,  vous  mettez  3 
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chaque  amande  un  petit  bâton  pour  les 
retourner  dans  le  fucre,  <5c  les  mettez  à 
mefure  égouter  fur  un  clayon  ,  vous  en 
faites  de  la  même  façon  avec  celles  qui 
font  à  l’eau- de-vie  ,  après  les  avoir  fait 
fécher  à  l’étuve. 

A  viande  s  vertes  en  filigrane. 

Prenez  des  amandes  vertes  à  l’eau-de* 
vie  que  vous  faites  fécher  à  l’étuve  ,  en- 
fuite  vous  les  coupez  en  petits  filets  le 
plus  mince  que  vous  pouvez.  V ous  avez 
des  leuilles  de  cuivre  que  vous  frotez 
légèrement  de  bonne  huile  d’olive,  fe- 
mez-y  defïùs  les  filets  d’amandes ,  vous 
avez  tout  prêt  un  fucre  cuit  au  caramel , 
que  vous  tenez  chaudement ,  où  vous 
trempez  deux  fourchettes  tenant  enfem- 
ble ,  vous  faites  couler  légèrement  le 
fucre  fur  tous  les  filets ,  de  façon  qu’il 
fe  trouve  des  vuides ,  ce  qui  forme  un 
filigrane  ,  enfuite  vous  les  retournez 
fur  une  autre  feuille  aufîi  frotée  d’un  peu 
d’huile  ,  pour  faire  couler  du  fucre  comi 
me  vous  avez  fait  au  côté  precedent. 

Amandes  vertes  à  /’ Arlequin e. 

Il  faut  prendre  des  amandes  vertes  à 
Peau- de- vie  que  vous  faites  fécher  à 
fétqvej  enuutç  vous  les  trempez  une  4 
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une  avec-  une  fourchette  dans  un  fucre 
cuit  au  calfé  ,  que  vous  tenez  chaude¬ 
ment  fur  un  feu  doux  fans  qu'il  bouille, 
6c  mettez  à  mefure  chaque  amande  dans 
de  la  nompareille  de  toutes  couleurs  , 
roulez-les  dedans  pour  qu’elles  en  foient 
bien  garnies  tout  au  tour ,  vous  les  range¬ 
rez  à  mefure  fur  une  feuille. 

Amandes  vertes  à  l'eau-de-vie. 

Vous  ôterez  le  duvet  à  vos  amandes 
comme  à  celles  qui  font  confites ,  en- 
fuite  vous  les  mettrez  dans  de  l’eau 
bouillante  ,  &  les  tiendrez  fur  le  feu  fans 
les  fane  bouillir ,  feulement  qu'elles  ne 
falïent  que  frémir  ,  vous  aurez  foin  de 
couvrir  la  poele  pour  les  faire  reverdir  ; 
lorfqu’elles  feront  vertes,  vous  les  chan¬ 
gerez  d’eau  &  les  ferez  bouillir  jufqu’à 
ce  qu’elles  commencent  à  fléchir  fous 
les  doigts ,  que  vous  les  mettrez  égou- 
ter  fur  un  tamis  ;  fur  trois  livres  d’a¬ 
mandes  ,  faites  cuire  une  livre  6c  demie 
de  fucre  au  lifïe  ,  mettez-y  les  amandes 
pour  les  faire  bouillir  avec  le  fucre  cinq 
pu  fix  bouillons  couverts  ,  ôtez-les  du 
feu  pour  les  écumer,  &  les  retirez  en 
douceur  avec  une  écumoire  pour  les, 
•  mettre  dans  une  terrine  ,  faites  encore 
prendre  neuf  ou  dix  bouillons  à  votre  fu- 
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-cre  ,  &  le  verfez  fur  les  amandes ,  Iaif- 
fez-les  vingt-quatre  heures  dans  leur  fi- 
rop  ;  quand  elles  auront  pris  lucre ,  vous 
coulerez  doucement  le  lirop  dans  la 
poêle  pour  lui  donner  encore  fept  ou 
huit  bouillons  ,  enfuite  vous,  mettrez 
les  amandes  pour  leur  faire  prendre 
trois  ou  quatre  bouillons  couverts  ,  des¬ 
cendez  -  les  du  feu  ;  lorfqu’elles  feront 
froides ,  vous  les  retirerez  du  lirop  pour 
les  mettre  dans  les  bouteilles,  enfuite 
vous  faites  un  peu  chauffer  le  lirop 
pour  y  mettre  autant  d’eau-de-vie , 
que  vous  remuez  enfemble  pour  les 
bien  mêler,  &  le  mettrez  fur  les  aman¬ 
des  dans  les  bouteilles.  Il  faut  que  la 
liqueur  couvre  les  amandes. 

Compotes  cT Amandes  vertes» 

Prenez  des  amandes  vertes ,  que  le 
noyau  ne  foit  pas  formé,  vous  les  lef- 
fîvez ,  comme  celles  qui  lont  confites 
au  liquide  ,  mettez  -  les  dans  de  l’eau 
prête  à  bouillir,  &  les  tenez  chaude¬ 
ment,  qu’elle  nefalfe  que  frémir,  jufqu’à 
ce  qu’elles  foient  reverdies  ,  vous  aurez 
foin  de  les  couvrir,  enfuite  vous  les  fe¬ 
rez  bouillir  jufqu’à  ce  qu’elles  fléchif- 
fent  fous  les  doigts;  defeendez- les 
S*u  feu ,  &  les  couvrez  encore  un  pe- 
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tft  moment  pour  qu’elles  foient  bien 
vertes,  mettez-les  égoûter,  après  vous 
les  mettrez  dans  un  lucre  clarifié  ,  de¬ 
mie  livre  pour  livre  d’amandes,  faites- 
leur  prendre  cinq  ou  fix  bouillons  cou¬ 
verts,  defcendez-les  du  feu  &  les  lai  fiez 
trois  heures  pour  prendre  fucre,  enfuite 
vous  les  remettrez  fur  le  feu  ,  6c  leur 
donnerez  encore  trois  ou  quatre  bouil¬ 
lons  ;  lorfqu’elles  feront  froides  ,  vous 
les  drefierez  dans  le  compotier. 

Marmelade  d’ Amandes  vertes. 

Ayez  des  amandes  vertes  6c  ten¬ 
dres  ,  ôtez  en  le  duvet ,  comme  à  celles 
qui  font  confites  au  liquide,  6c  les  jettez 
à  mefure  dans  l’eau  fraîche,  vous  faites 
bouillir  de  l’eau ,  6c  y  mettez  les  aman¬ 
des  pour  les  faire  bouillir,  jufqu’à  ce 
qu’elles  foient  bien  cuites  ,  retirez-les 
de  l’eau ,  pour  les  écrafer  &  les  pafièr 
dans  un  tamis,  en  les  preffant  fort  avec 
une  efpatuîe  ;  prenez  cette  marmelade 
pour  la  mettre  dans  une  poêle  ,  6c  la 
faire  defiecher  fur  le  feu  ,  jufqu’à  ce 
qu’elle  quitte  la  poêle  ;  ayez  foin  de 
la  remuer  toujours  avec  une  efpatuîe  , 
de  crainte  qu’elle  ne  brûle  ,  prenez 
autant  pefant  de  fucre  que  de  marmela¬ 
de,  faites-fe  cuire  au  cafie  ,  mettez  y 
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la  marmelade  pour  la  bien  délayer  avec? 
le  iucre ,  en  la  tenant  fur  un  feu  très- 
doux  ,  fans  qu’elle  bouille  ;  lorfqu’elle 
fera  bien  mêlée ,  vous  la  verferez  dans 
les  pots. 

Pâte  d’ Amandes  vertes * 

Vous  faites  une  marmelade  d’a¬ 
mandes  vertes  ,  de  la  même  façon 
que  la  précédente  ;  lorfque  vous  avez 
bien  mêlé  la  marmelade  avec  le  fucre  r 
ôc  c  ue  vous  l’ôtez  du  feu ,  vous  la  dref- 
fez  dans  des  moules  à  pâte  ,  que  vous 
avez  rangés  fur  des  feuilles  de  cuivre  » 
vous  les  mettez  fécher  à  l’étuve. 

DES  FRAISES. 

Observation . 

ON  en  diffingue  de  deux  fortes;  le» 
domediques  ,  qu’on  cultive  dans 
les  jardins;  &  les  fauvages,  qui  croidênt 
fans  culture  dans  les  bois.  Les  premiè¬ 
res  font  les  plus  edimées  ,  &  ont  plus 
d’odeur.  Les  autres  ont  allez  fouvent  un 
goût  un  peu  âpre ,  fans  doute  ,  parce 
que  l’ombre  des  arbres  les  a  empêchée» 
de  fentir  l’aétion  des  rayons  du  Soleil. 
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Il  y  en  a  aulfi  de  rouges  &  de  blanches; 
mais  les  qualités  des  unes  &  des  autres 
font  les  mêmes.  Il  faut  les  choifir  grof- 
fes,bien  nourries, mûres, pleines  defuc, 
de  bonne  odeur ,  6c  d’un  goût  doux  ôc 
vineux.  Ce  fruit  efl  bon  aux  Milieux , 
calme  la  foif,  excite  l’apétit ,  rafraîchit 
&  tempere  l’âcreté  des  humeurs,  efl  a- 
péritif  6c  cordial.  Il  efl  fi  eflimé  pour 
fa  couleur,  fon  odeur,  fon  goût  6c  fes 
qualités  bienfaifantes ,  qu’on  le  fert  fur 
les  meilleures  tables ,  &  cela  dans  fon 
naturel ,  avec  un  peu  d’eau  ou  de  vin 
6c  du  fucre.  L’excès  feul  peut  en  de¬ 
venir  nuifible.  Sa  faifon  ordinaire  com¬ 
mence  au  mois  de  Mai  jufqu’à  la  mi- 
Juillet. 

Compote  de  Fraifes, 

Ayez  de  belles  fraifes  ,  point  trop 
mûres,  que  vous  épluchez  6c  lavez,  fai- 
tes-les  égoûter  fur  un  tamis  ,  mettez 
dans  une  poêle  une  demie  livre  de  fu¬ 
cre  ,  avec  un  peu  d’eau ,  6c  le  faites 
cuire  à  la  grande  plume,  vous  connoî- 
trez  fa  cuiffon  en  fouflant  au  travers  de 
l’écumoire  qui  ait  trempé  dans  le  fu¬ 
cre  ;  s’il  s’envole  comme  de  la  plume , 
jettez-y  les  fraifes,  6c  les  defeendez  de 
dciïus  le  feu,  laiffez-les  repofer  un  peu 
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de  tems  dans  le  fucre ,  en  les  remuant 
doucement  avec  la  poêle  ;  enfuite  vous 
leur  ferez  faire  un  petit  bouillon  ,  8c 
les  retirerez  promptement;  fi  les  frai¬ 
fes  vouloient  fe  lâcher  Sc  ne  point  ref- 
ter  entières,  quand  elles  feront  à  moi¬ 
tié  froides,  vous  les  drefierez  dans  le 
compotier. 

Confiture  -  Marmelade  de  fraifes. 

-Faites  cuire  à  la  grande  plume  deu^ 
livres  de  fucre  ;  en  le  retirant  du  feu 
mettez-y  une  livre  de  bonnes  fraifes 
pilées  que  vous  aurez  palfées  au  travers 
d’une  étamine  ,  en  les  bourant  avec 
une  cuilliere  de  bois  jufqu’à  ce  que  le 
tout  foit  paffé ,  mêlez  bien  les  fraifes 
avec  le  fucre  ,  vous  mettrez  votre  mar¬ 
melade  dans  des  pots ,  &  ne  la  couvri¬ 
rez  que  lorfqu’elle  fera  froide. 

Afajfcpaîns  de  fraifes. 

Echaudez  une  livre  d’amandes  dou¬ 
ces  »  que  vous  mettez  égoâter  pour  les 
piler  très-fin  dans  un  mortier ,  lorf- 
qu’elles  font  bien  pilées ,  vous  mettez 
deux  poignées  de  fraifes  lavées  &  bien 
égoûtées,  que  vous  repilez  encore  juif* 
qu’à  ce  que  les  fraifes  foient  incorpo¬ 
rées  avec  les  amandes;  vous  avez  une 
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livre  de  fucre  cuit  à  la  plume,  que  vous 
mêlez  avec  les  amandes  &  les  fraifes  , 
mettez  le  tout  dans  une  poêle ,  fur  un 
feu  très-doux ,  pour  faire  delfécher  la 
pâte,  jufqu’à  ce  qu’elle  quitte  la  poêle, 
retirez-ia  pour  la  mettre  fur  une  feuille  , 
pour  la  laifïer refroidir;  lorfqu’elle  fera 
froide ,  vous  la  mettrez  dans  le  mortier 
avec  trois  blancs  d’œufs  frais,  repilez 
encore  cette  pâte  l’efpace  d’un  bon 
quart  d’heure  ,  en  y  ajoutant  un  peu  de 
fucre  fin  en  la  pilant,  dreffez  entuite 
les  maffepains  de  la  grofieur  Sc  figure 
que  vous  jugerez  à  propos  ^  faites-le§ 
guire  dans  un  four  doux* 

Majje^aïn-s glacés  dsfraifef. 

Prenez  une  demie  livre  d’amandes 
douces ,  qae  vous  échaudez  &  pilez 
très-fin  dans  un  mortier,  il  faut  y  met¬ 
tre  en  plufieurs  fois ,  en  les  pilant,  un 
blanc  d’œuf,  &  quelques  goûtes  d’eau 
de  fleurs  d’orange  ,  pour  empêcher 
qu’elles  ne  tournent  en  huile.  Vous 
avez  dans  une  poêle  une  demie  livre 
de  fucre  cuit  à  la  plume,  mettez-y  les 
amandes  pilées  pour  les  faire  deflecher 
fur  un  feu  doux  ,  mfqu’à  ce  qu’elles 
quittent  la  poêle;  retirez  -  les  enluite 
pour  les  mettre  refroidir  ;  lorfqu’eile§ 
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font  froides ,  remettez  cette  pâte  dans 
le  mortier  pour  la  repiler ,  en  y  ajou¬ 
tant  deux  blancs  d’œufs  frais  ,  &  un  peu 
de  fucre  fin,  après  vous  dreffez  les  maf- 
fepains  de  la  grandeur  que  vous  voulez. 
Faites -les  cuire  dans  un  four  doux, 
quand  ils  feront  prefque  cuits ,  retirez- 
Jes  pour  les  glacer  avec  de  la  marmela¬ 
de  de  fraifes,  que  vous  délayez  avec 
un  peu  de  blanc  d’œuf,  il  faut  qu’elle 
ait  la  confifiance  d’une  bouillie ,  cou- 
vrez-en  tout  le  deffus  des  mafTepains, 
remettez-les  au  four  pour  faire  féche* 
la  glace. 

Crème  de  Fraifes, 

Ayez  une  pinte  de  bonne  crème  quê 
Vous  mettez  dans  une  poêle ,  avec  un 
quarteron  de  fucre  ,  faites -la  bouillir 
jufqu’à  ce  qu'elle  foit  réduite  à  moitié, 
vous  prenez  deux  bonnes  poignées  de 
fraifes ,  épluchées  &  lavées,  que  vous 
pilez  dans  un  mortier  ,  délayez  -  le» 
dans  la  crème  ;  lorfqu’elle  eft  à  moi¬ 
tié  froide ,  vous  y  délayez  gros  com¬ 
me  un  pois  de  préfure ,  paffez  tout  de 
fuite  votre  crème  dans  une  ferviette , 
pour  la  mettre  dans  le  compotier  que 
vous  devez  fervir ,  mettez  ce  compo¬ 
tier  à  l’étuve  poqr  fiairç  prendre  la  crê^ 
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me  ;  lorfqu’elle  fera  prife,  vous  la  met¬ 
trez  rafraichir  fur  de  la  glace. 

Glace  de  Fraifes. 

Pour  faire  trois  demi-feptiers  de  gla* 
Ce  de  fraifes  ,  vous  prenez  une  demie 
livre  de  fraifes,  avec  un  demi  quarte¬ 
ron  de  grofeilles  rouges  ,  que  vous 
écrafez  enfemble  dans  une  terrine,  a- 
joutez-y  une  demie  livre  de  fucre ,  avec 
une  chopine  d’eau ,  biffez  infufer  le  tout 
enfemble  l’efpace  d’un  quart  d’heure; 
paffez  enfuîte  plufïeurs  fois  à  la  chauffe  t 
û  votre  eau  n’efl  point  claire  de  la  pre¬ 
mière,  vous  la  mettrez  dans  une  ter¬ 
rine,  jufqu’à  ce  que  vous  la  mettiez  à 
la  glace.  Vous  trouverez  la  façon  de  la 
faire  prendre  à  la  glace ,  à  l’article  des 
Glaces. 

Fraifes  au  Caramel. 

Mettez  dans  une  poele  un  quarte¬ 
ron  de  fucre  ,  ou  une  demie  livre ,  fui- 
vant  la  quantité  de  fraifes  que  vous  vou¬ 
lez  faire,  avec  un  peu  d’eau,  faites-le 
cuire  jufqu’à  ce  qu’il  foit  au  caramel  , 
d’une  belle  couleur  de  canelle ,  retire^- 
le  de  deffus  le  feu ,  pour  le  mettre  fur 
une  cendre  chaude,  &  empêcher  qu’il 
îie  fe  prenne  9  trempez-y  des  groffes 
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fraifes  ,  en  les  tenant  par  la  queue  * 
mettez-les  à  mefure  fur  une  feuille  de 
cuivre  ,  frotée  légèrement  de  bonne 
huile  d’olive,  vous  les  drefferez  en- 
iuite  comme  vous  le  jugerez  à  propos. 

Fraifes  en  Chemife.' 

Fouetez  un  blanc  d’oeuf,  prenez-en 
nn  peu  de  moufle,  fuivant  la  quantité  de 
fraifes  que  vous  voulez  faire,  paflez-les 
dans  cette  moufle,  &  les  roulez  dans 
du  fucre  fm,  vous  les  mettez  à  mefu¬ 
re  fur  une  feuille  de  papier  blanc  pla¬ 
cée  fur  un  tamis,  ferrez-les  à  l’étuve } 
que  la  chaleur  en  foit  très-douce. 

Fromage  glacé  de  Fraifes . 

Prenez  un  panier  de  fraifes  ,  que 
vous  épluchez  ,  &  écrafez  bien,  vo-us 
les  mêlerez  en  frite  avec  une  pinte  de 
crème  &  trois  quarterons  de  fucre,  laif- 
fez  le  tout  enfemble  pendant  une  heure, 
que  vous  le  paflerez  au  tamis,  mettez 
votre  crème  dans  une  falbotiere  pour  la 
faire  prendre  à  la  glace,  comme  il  fera 
dit  ci-après  à  l’article  des  Glaces;  lors¬ 
que  votre  crème  fera  prife,  vous  la  tra¬ 
vaillerez  comme  les  glace-  ,enfuite  vous 
la  retirerez  de  la  falbotiere  pour  la  met¬ 
tre  dans  ie  moule  à  fromage,  que  vous 

remettrez 
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remettrez  à  la  glace  ,  pour  le  foutenir, 
jufqu’à  ce  que  vous  foyez  prêt  à  fervir  9 
vous -aurez  foin  de  tenir  de  l’eau  chau¬ 
de  dans  une  marmite  ou  chaudron ,  pour 
enfoncer  votre  moule  jufqu’à  la  hauteur 
du  fromage,  afin  qu’il  quitte  le  moule 
^ifément  ,  vous  renverfez  votre  com¬ 
potier  ou  adïette  fur  le  moule  &  le  re- 
yer fez  deflùs. 

Canetons  glacés  de  Fraifcs . 

Ecrafez  dans  une  terrine  deux  livres 
de  bonnes fraifes  bien  mûres,  avec  une 
demie  livre  de  grofeilles  rouges,  met- 
tez-y  une  pinte  d’eau,  avec  une  livre 
de  lucre,  laiffez  infufer  le  tout  enfemble 
une  bonne  demie  heure  ,  &  le  pafTez 
enfuite  dans  un  tamis,  mettez  -  le  dans 
une  falbotiere  pour  faire  prendre  à  la 
glace  ;  lorfque  votre  glace  fera  prife  , 
vous  la  travaillerez  ,  &  la  mettrez  dans 
les  moules  à  canelons  ,  vous  les  remet¬ 
trez  à  la  glace  ,  après  les  avoir  enve¬ 
loppé  de  papier ,  lorfque  vous  ferez  prêt 
à  fervir,  vous  avez  de  l’eau  chaude 
dans  un  chaudron  ou  une  marmitte  , 
trempez -y  les  moules  feulement  pour 
que  les  canelons  quittent  le  moule,  vous 
les  aiderez  à  fortir  en  donnant  un  coup 
par  le  bout  avec  le  plat  de  la  main ,  ent 
les  préfentant  fur  une  afliette»  E 
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DES  GROSEILLES 

EN  GRAPPES. 

Observation. 

NOus  en  avons  de  deux  fortes,  les 
unes  rouges,  6c  les  autres  blanches; 
celles-ci  font  moins  communes  que  les 
premières,  6c  elles  ont  toutes  les  deux  à 
peu  près  le  même  goût  ;  ce  fruit  qui  eft 
allez  connu,  vient  en  grappes  fur  un  pe¬ 
tit  arbriffeau;  fa  faveur  aigrelette  ,  lui 
vient  d’un  fel  acide  qu’il  contient ,  ce 
qui  le  rend  rafraîchiffant  ,  6c  propre 
à  modérer  les  ardeurs  de  la  bile.  Il  faut 
les  choilîr  grolfes ,  bien  mûres ,  remplies 
de  fuc ,  molles ,  luifant.es  ,  6c  les  moins 
aigres  qu’il  fe  pourra  ;  fufage  fréquent 
des  grofeilles,  fans  être  mêlées  avec  le 
fucre  ,  excite  des  picotemens  fur  l’ef. 
tomac ,  6c  caufe  des  fievres  ;  mais  lorf- 
qu’elles  font  travaillées  avec  le  fucre, 
ce  qui  adoucit  leur  aigreur,  elles  font 
d’un 'goût  agréable  ,  6c  fournirent 
une  Confiture  propre  pour  les  Conva- 
jefcens. 

Conferve  de  Grofeilles , 

j^îettez  dans  une  poêle  deux  livres 
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de  grofeilles  rouges ,  bien  épluchées  , 
faites  rendre  leur  eau  en  les  mettant  fur 
le  feu  ,  enfuite  vous  en  pafferez  le  clair 
dans  une  terrine,  au  travers  d’un  ta¬ 
mis,  ce  jus  vous  le  mettrez  à  part,  il 
vous  fervira  pour  faire  de  la  gelée  ou 
des  glaces  ;  vouspreffez  bien  le  marc  au 
travers  d’un  tamis  avec  une  efpatule  pour 
en  faire  fortir  le  plus  que  vous  pourrez  5 
faites-le  deffecher  fur  le  feu  julqu’à  ce 
quil  foit  réduit  à  un  tiers ,  &  le  mettrez 
enfuite  dans  un  fucre  cuit  au  caffé  ;  re- 
muez-Ies  bien  enfemble  ,  en  travaillant 
toujours  le  fucre  jufqu’à  ce  qu’il  fe  for¬ 
me  une  petite  glace  defïus,  vous  dreffe- 
rez  la  conferve  dans  des  moules  de  pa¬ 
pier ,  deux  heures  après  vous  l’ôterez 
des  moules  pour  la  couper  par  tablettes 
à  votre  ufage. 

Glace  de  Grofeilles . 

Prenez  deux  livres  de  grofeilles  1 
8c  la  valeur  d’une  livre  de  framboi- 
fes  ,  mettez  le  tout  dans  une  poêle  , 
faites  leur  faire  trois  ou  quatre  bouillons 
couverts ,  vous  les  jetterez  fur  un  tamis 
pour  en  avoir  le  jus,  que  vous  pafferez 
à  la  chauffe  ,  enfuite  vous  prendrez  une 
livre  &  demie  de  fucre  que  vous  ferez 
fondre  dedans  fur  le  feu,  8c  vous  y  met- 
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■irez  une  chopine  d’eau  ,  &  la. mettrez 
dans  une  terrine  pour  réfroidir,  enfuite 
vous  mettrez  votre  eau  de  grofeilles 
dans  une  falbotiere  pour  faire  prendre 
à  la  glace,  comme  il  efl  dit  à  l’article 
des  glaces.  Si  vous  n’ètes  pas  dans  le 
teins  de  la  grofeille  en  grains,  pren.ez  de 
la  gelée  de  grofeilles  framboifées,  un 
pot  ou  deux ,  félon  la  quantité  que  vous 
en  voudrez  faire  ,  vous  la  mettrez  dans 
de  feau  chaude  pour  qu’elle  foit  plus  fa¬ 
cile  à  fe  dégeler  ,  palTez-la  au  travers 
d’un  tamis  ,  en  la  prenant  avec  une  efpa- 
tule,  ajoutez  -  y  du  fucre,  &  un  peu  de 
cochenille  ,  fi  vous  n’y  trouvez  pas  afiez 
de  couleur, &  finirez  vos  glaces. comme  à 
l’ordinairç. 

Compêtte  de  Grofeilles  rouges  &  blanches. 

Faites  cuire  une  demie  livre  de  fu¬ 
cre  à  la  petite  plume  ,  mettez-y  une  li¬ 
vre  de  grofeilles  égrainées,  faites- les 
bouillir  à  grand  feu  dans  le  fucre ,  en¬ 
viron  quatre  ou  cinq  bouillons  cou¬ 
verts,  enfuite  vous  les  ôtez  de  defilis  le 
feu  pour  les  écumer ,  &  les  drefiferez 
dans  le  compotier  quand  elles  feront 
prefque  froides. 

La  compotte  de  grofeilles  blanéhe» 
fe  fait  de  la  même  façon  :  l’on  fait  en- 
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core  des  compottes  de  grofeilles  en 
grappes,  qui  fe  font  de  même,  en  lait- 
fant  les  grappes  fans  les  égrainer. 

Gelée  de  grofeilles  fans  façon  ,  &  belle v 

Prenez  plus  ou  moins  de  grofeilles', 
fuivant  la  quantité  que  vous  en  voulez 
faire  ,  vous  les  choifirez  point  trop  mû¬ 
res  ;  Il  vous  en  avez  trente  livres,  vous 
les  mettrez  fans  les  éplucher  dans  une 
grande  poêle ,  avec  un  demi-feptier 
d’eau  ,  mettez-les  fur  le  feu  pour  leur 
donner  quelques  bouillons,  jufqu’à  ce 
qu’elles  ayent  rendu  leur  jus,  que  vous 
les  pafferez  au  tamis ,  en  les  prenant 
fort  avec  l’écumoire  ,  pefez  le  mar*c 
pour  fç  avoir  ce  que  vous  avez  de  jus  ; 
s’il  y  a  dix  livres  de  marc ,  il  vous  refie 
vingt  livres  de  jus,  que  vous  mettez 
dans  une  poêle  ,  jettez  peu  à  peu  dans 
ce  jus  ,  en  remuant  avec  l’efpatule', 
vingt  livres  de  fucre  fin;  fi  vous  la  vou¬ 
lez  moins  fucrée  ,  vous  n’en  mettrez 
que  quinze  livres  ,  mettez  votre  poêle 
fur  le  feu  pour  la  faire  bouillir,  lorf- 
qu’elle  jettera  fa  grofiTe  écume  ,  vous  fa 
defcendez  du  feu  pour  l’écumer,  re¬ 
mettez  -  la  fur  le  feu  pour  lui  donner 
trois  ou  quatre  bouillons  couverts ,  Sc 
k  gelée  fera  faite  &  belle. 
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Gelée  de  Groseilles  dé une  autre  façon. 

Prenez  de  la  grofeille  rouge  ,  fuivant 
3a  quantité  que  vous  en  voulez  faire  , 
écrafez-la  &  la  paffez  au  tamis  pour  en 
tirer  tout  le  jus,  fur  une  chopine  de  jus 
vous  ferez  cuire  une  livre  de  fucre  au 
caffé,  mettez-y  le  jus  de  grofeilles  ôc 
le  faites  cuire  quelques  bouillons  ;  ell© 
eft  allez  cuite  quand  elle  tombe  en  na- 
pe  de  l’écumoire,  verfez  -  la  dans  les 
pots  Ôc  la  couvrirez  lorfqu’elle  fera  froi¬ 
de. 

Il  y  en  a  qui  ne  mefurent  point  le  jus?^ 
ils  pefent  les  grofeilles,  &  mettent  une 
livre  de  fucre  pour  livre  de  fruit ,  en- 
fuite  ils  écrafent  les  grofeilles  pour  en 
tirer  le  jus  ,  ôc  le  mettent  dans  le  fucre 
cuit  au  caffé,  ôc  la  Unifient  comme  la 
précédente.  Il  en  eft  qui  ne  mettent  que 
trois  quarterons  de  lucre  pour  livre  de 
fruit  j  ceux  qui  ne  la  veulent  qu’à  demi 
fucre  ,  c’eft-à-dire ,  demie  livre  de  fu¬ 
cre  pour  livre  de  fruit ,  tirent  peu  d’a¬ 
vantages  de  leur  économie ,  parce  qu’il, 
faut  faire  bouillir  plus  long-tems  la  ge¬ 
lée,  jufqu’à  ce  qu’elle  ait  acquis  la  con- 
iiflance  de  la  première ,  ce  qui  la  fait 
beaucoup  diminuer,  ôi  la  rend  fujette 
à  être  noire,  L’on  fait  de  la  gelée  blan-- 
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che,  avec  la  grofeille  blanche,  de  la» 
même  façon  que  l’on  fait  la  rouge. 

Gelée  de  Grofeilles  framboifées. 

Elle  fe  fait  comme  la  precedente  ,  à 
cette  différence  que  vous  mettez  un 
demi  quart  de  framboifes  fur  trois  quarts 
de  grofeilles ,  &  une  livre  de  fucre  pour 
livre  de  fruit  ;  ceux  qui  veulent  faire  la 
gelée  avec  le  marc ,  mettent  le  lucre 
dans  une  poêle,  &'  le  font  cuire  au  caf- 
fé;mettez-y  enfuite  les  grofeilles,  6c 
les  faites  bouillir  avec  le  lucre  ,  en  l’é- 
cumant  de  tems  en  tems  ,  jufqu’à  ce  que 
votre  gelée  foit  cuite  entre  le  lilfé  &  le 
perlé  ;  mettez  -  la  égoûter  fur  un  tamis 
fin  ,  en  prenant  un  peu  le  marc,  redon¬ 
nez-lui  un  petit  bouillon  pour  l’écu-  ' 
mer,  6c  vous  la  mettrez  dans  les  pots» 

Gelée  de  Grofeilles  fans  feu. 

Prenez  deux  livres  de  grofeilles,  que 
vous  écraferez  bien  pour  en  exprimer 
tout  le  jus ,  au  travers  d’un  torchon  bien 
ferré,  en  le  tordant  fort,  pafTez  ce  jus 
au  travers  d’une  ferviette  mouillée,  ou 
à  la  chaulle ,  prenez  deux  livres  6c  de¬ 
mie  de  fucre,  que  vous  mettez  en  pou¬ 
dre  ,  que  vous  jetterez  dans  le  jus  de 
grofeilles,*  vous  la  remuerez  avec  une 
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efpatule  pour  en  faire  fondre  le  fucre, 
en  fuite  vous  l’expo  ferez  au  Soleil  dans 
deux  vailîeaux  que  vous  verl'erez  de 
l’un  à  l’autre  pendant  deux  ou  trois 
heures  par  intervale,  toujours  expofée 
au  Soleil ,  ôc  à  chaque  fois  vous  la 
verferez  dix  ou  douze  fois  de  fuite,  fl 
elle  n’eft  pas  prife  le  même  jour ,  elle 
prendra  le  lendemain  en  l’expofant  au 
Soleil.  Cette  gelée  n’eft  que  pour  ra¬ 
fraîchir,  ôc  n’efl:  point  pour  garder. 

Marmelade  de  Grofeilles. 

Faites  bouillir  trois  livres  de  gro- 
feilles  égrainées,  avec  un  demi-feptier 
d’eau,  que  vous  mettez  dans  une  poê¬ 
le  ,  pour  lui  faire  prendre  quatre  ou 
cinq  bouillons  ,  pour  les  faire  crever  , 
vous  paflêz  le  clair  des  grofeilles  au 
travers  d’un  tamis  que  vous  mettrez  à 
part  ,  enfuite  vous  les  preflerez  bien 
avec  une  efpatule  ,  ou  avec  la  main  , 
pour  en  tirer  le  plus  de  marmelade  que 
vous  pourrez,  faites  cuire  une  livre  de 
fucre  a  la  grande  plume ,  mettez-y  la 
marmelade  de  grofeilles  ,  pour  la  faire 
bouillir  avec  le  fucre  ,  en  la  remuant 
toujours  avec  une  efpatule  ,  jufqu’à  ce 
qu’elle  ait  pris  quatorze  ou  quinze  bouil¬ 
lons  ,  ôc  la  verferez  à  demie  chauds 
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dans  les  pois.  Le  clair  des  grofeilles 
que  vous  avez  mis  à  part,  fi  vous  n’a¬ 
vez  point  d’occafion  de  l’employer, 
vous  pouvez  le  biffer  dans  votre  mar¬ 
melade,  vous  réduifez  le  toutenfemble, 
&  lui  donnez  plufieurs  bouillons  de 
plus, 

Grofeilles  en  Bouquets. 

Prenez  une  livre  de  groffes  grofeil¬ 
les,  cueillies  par  petits  bouquets,  que 
vous?  mettez  dans  une  livre  de  lucre 
cuit  à  la  grande  plume  ,  pour  leur  faire 
prendre  deux  ou  trois  bouillons  cou¬ 
verts  ,  écomez-les  doucement ,  6c  les 
biffez  dans  leur  fucre,  fans  les  ôter  de 
la  poele  ,  il  faut  les  mettre  à  l’étuve 
jufqu’au  lendemain  que  vous  les  metr 
trez  égoûter  ;  lorfqu’elles  feront  refroi¬ 
dies,  arrangez-les  proprement  par  petits 
bouquets,  quand  elles  feront  bien  égou- 
tées,  il  faut  les  poudrer  de  fucre  fin, 
&les'mettre  fécher  à  l’étuve. 

Grofeilles  en  grappes. 

Les  grofeilles  en  grappes,  fe  font  de 
la  même  façon  que  les  précédentes,  avec 
cette  différence  que  vous  prenez  les 
grappes  toutes  fîmples ,  fans  être  en 
bouquets,  6c  les  laiffez  moins  de  te  ms 
4ans  leur  firop. 
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Grof cilles  en  Chernife. 

Ayez  de  belles  grofeilles  en  grappes  ? 
que  vous  trempez  dans  un  peu  de  moul- 
fe  de  blanc  d’oeuf  bien  fouetté  ,  pafïèz- 
les  tout  de  fuite  dans  du  fucre  fin ,  Ôc 
les  mettez  à  mefure  fur  une  feuille  de 
papier  blanc,  pofé  fur  un  tamis  ,  met- 
îez-les  à  l’étuve  d’une  chaleur  très' dou¬ 
ce  pour  les  faire  fécher. 

Sirop  de  Grofeilles. 

Ecrafez  dans  une  terrine  quatre  H-' 
Vres  de  grofeilles,  avec  une  livre  de  ce- 
rîfes ,  palfez-les  au  tamis  pour  en  tirer 
tout  le  jus ,  faites  cuire  trois  livres  de 
caffonnade  à  la  grande  pkime ,  mettez- 
le  jus  des  grofeilles  &  cerifes  avec  le  fu¬ 
cre,  pour  les  faire  bouillir  enfemble-, 
jufqu  à  ce  qu’il  foit  réduit  au  grand  lif- 
fé  ou  en  firop ;  ôtez- le  du  feu,  quand 
il  fera  à  moitié  froid  ,  vous  le  vuiderez 
dans  les  bouteilles.  Ce  firop  ne  peut  fe 
garder  que  huit  ou  quinze  jours  ,  fi 
vous  voulez  en  faire  pour  -  l’hyver  , 
vous  mettrez  deux  livres  de.cafTonnade 
pour  une  chopine  de  jus ,  ôc  le  finirez 
enîuite  de  la  même  façon. 


Confiseur. 

Clarequets  de  Grofeilles. 

Ayez  deux  livres  de  grofeilles,  que 
vous  écrafez  à  froid  dans  une  terrine  , 
ou  fi  vous  voulez  mettez-leskdans  une 
poele  fur  le  feu  ,  6c  leur  faites  prendre 
huit  ou  dix  bouillons  ;  jettez  -  les  en- 
fuite  fur  un  tamis  pour  en  exprimer  le 
jus,  paffez  ce  jus  à  la  chauffe  ;  fi  vous 
en  avez  une  chopine ,  vous  ferez  cuire 
cinq  quarterons  de  fucre  au  cafîé,met- 
tez-y  le  jus  de  grofeilles  pour  les  faire 
bouillir  enfemble,  &  les  réduire  en  ge¬ 
lée,  lorfque  votre  gelée  fera  faite  vous 
la  verferez  dans  les  petits  gobelets  à 
clarequets,  6c  les  fer  virez  quand  ils  fe»  - 
ront  pris. 

Grofeilles  en  Grains. 

Prenez  de  belles  grofeilles  rouges  Sc 
en  ôtez  les  pépins,  6c  les  jettez  à  mefu- 
re  dans  l’eau  fraîche,  clarifiez  fix  livres 
de  caffonnade  pour  quatre  livres  de 
grofeilles,  que  vous  mettrez  au  caffé. 
.Voyez  Sucre  au  café ,  page  7.  Vous 
mettrez  votre  fruit  bien  doucement  de¬ 
dans,  6c  le  remuerez  toujours  fur  le 
feu,  en  tenant  votre  poêle  par  les  deux 
anfes,  jufqu’à  ce  que  votre  fucre  foit 
décuit ,  vous  ôterez  la  grofeille  du  feu  3 , 


fô  Maître  d’Hotel, 

Ôc  la  mettrez  dans  les  pots.  Il  ne  faut 
point  qu’elle  bouilledutout.Lagrpfeille 
blanche  fe  fait  de  la  même  façon.' 

Pâte  de  Grofeilles. 

Ayez  quatre  livres  de  grofeilles ,  que 
Vous  égrainez,  &  les  mettez  dans  une 
poêle,  avec  un  demi-feptier  d’eau,  fai¬ 
tes-  les  crever  fur  le  feu,  en  leur  fai  - 
fant  prendre  deux  ou  trois  bouillons 
couverts ,  mettez  les  égouter  fur  un  ta¬ 
mis,  &  les  preffez  jpien  fort  avec  une 
efpatule,  pour  en  tirer  toute  la  confit- 
tance  des  grofeilles  ,  vous  ferez  ré-* 
duire  fur  le  feu  tout  ce  qui  a  palfé  ait 
travers  du  tamis ,  en  le  remuant  tou¬ 
jours,  jufqu’à  ce  qu’il  foit  réduit  en  pâ¬ 
te  ,  il  faut  pefcr  cette  pâte  ;  fur  cinq 
quarterons,  vous  ferez  cuire  une  livre 
ôc  demie  de  fucre  à  la  grande  plume , 
ôtez-le  du  feu,  ôc  déîayez-y  tout  de  fuite 
la  pâte  de  grofeilles,  lorfqu’elle  fera 
bien  délayée  avec  le  fucre  vous  la  met¬ 
trez  dans  les  moules  à  pâte  pour  les 
mettre  fécher  à  l’étuve. 

Pâte  de  Grofeilles  d’une  autre  façon. 

Après  avoir  exprimé  tout  le  jus  de 
quatre  livres  de  grofeilles  au  travers 
d’un  tamis,  comme  il eft expliqué  dans- 
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l’article  précédent ,  mettez  -  le  dans  une 
poêle  ,  avec  deux  livres  de  lucre  en 
poudre,  que  vous  faites  bouillir  en- 
femble,  en  le  remuant  fouvent,  princi¬ 
palement  fur  la  fin  jufqu’à  ce  qu’il  l'oit 
réduit  à  la  plume  ,  ce  que  vous  jronnoî- 
trez  ,.enfoufîantau  travers  de  l’écumoi¬ 
re,,  il  en  fortira  comme  de  groffes  étin¬ 
celles  g  vous  drelferez  la  pâte  dans  le;» 
moules  que  vous  mettrez  fécher  à  l’é¬ 
tuve. 

» 


DES  FRAMBOISE  Sc 

O  B  S  £  R  VA  T I  ON» 

LA  bonne  odeur ,  le  goût  Sc  les  qua¬ 
lités  des  framboiles ,  font  à  peu  près 
femblables  à  celles  des  fraifes  :  elles  fe 
corrompent  néanmoins  un  peu  plus 
promptement  dans  l’eftomac  ;  c’ell  une 
cfpece  de  meure  de  Renard  cultivée ,  plus 
communément  rouge  que  blanche,  Sc  un 
peui  velue,  compofée  de  quantité  de  pe¬ 
tites  bayes  entalfées  les  unes  fur  les  au¬ 
tres.  Il  faut  les  choifir  grolïes ,  mûres  Sc 
pleines  d’un  fuc  doux  Sc  vineux.  On  les 
croit  anti-néphretiques  &  anti-fcorbuti- 
cues,  &  bonnes  pour  les  bilieux,  Sc  pour 


62  Maître  d’ H  ô  t  e  r. , 
ceux  qui  ont  des  humeurs  âcres  &  trop 
agitées.  On  fe  fert  de  la  fleur  du  framboi- 
fîer  pour  les  inflammations  des  yeux  Sc 
les  éreflpelles  ;  les  feuilles  &  les  fommi- 
tés  de  cet  arbrifleau  font  employées  pour 
faire  des  gargarifmes  pour  les  gencives 
ôc  les  maux  de  gorge.  La  Saifon  des 
framboifes  eft  un  peu  plus  tardive  que 
celle  des  fraifes. 

Compote  de  Framboifes . 

Ayez  desframboifesjépluchezce  qu’iî 
en  faut  pour  une  compote  ,  faites  cuire 
une  demie  livre  de  fucre  à  la  grande  plu¬ 
me  ;  lorfqu’il  eft  à  fon  point  de  cuiflon , 
vous  y  mettez  les  framboifes,  &  les  ôtez 
du  feu  en  les  remuant  en  douceur  en  te¬ 
nant  la  poêle  par  les  deux  anfes ,  un  quart 
d’heure  après  vous  les  remettez  fur  le 
feu  pour  leur  donner  un  petit  bouillon., 
ôc  ne  point  attendre  qu’elles  fe  rompent 
pour  les  retirer  ,  vous  les  dreflerez  en- 
fuite  dans  le  compotier  que  vous  devez 
fervir. 

Glace  de  Framboifes . 

Ecrafez  dans  une  terrine  un  panier  de 
framboifes,  ajoutez-y  trois  demi-feptiers 
d’eau ,  avec  une  demie  livre  de  fucre  , 
bâtez  le  tout  enfemble  9  ôc  le  paflez  eR: 
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fuite  à  la  chaude ,  vous  vous  réglerez  fur 
cette  dofe  ,  fuivant  la  quantité  que  vous 
en  voulez  faire  ;  vous  le  mettrez  dans  la 
falbotiere  pour  faire  prendre  à  la  glace , 
comme  il  eft  dit  à  l’article  des  glaces. 

Framboifes  liquides. 

Ayez  un  panier  de  framboi fes  d’envi¬ 
ron  deux  livres  ,  que  vous  épluchez  de 
leur  queue ,  faites  cuire  deux  livres  8c 
demie  de  fucre  à  la  grande  plume.  Voyez, 
■p.  6.  Jettez-yen  douceur  les  framboifes  , 
faites-leur  prendre  un  bouillon  fur  un 
grand  feu  ,  vous  y  mettrez  enfuite  un 
poilfon  de  jus  de  cerifes  palTé  à  la  chauf¬ 
fe,  remettez-lçs  fur  le  feu  pour  leur  faire 
prendre  encore  treize  à  quatorze  bouil¬ 
lons  ,  jufqu’à  ce  que  le  fucre  foit  réduit 
en  firop ,  pendant  la  cuiffon  vous  les  del- 
cendez  deux  ou  trois  fois  pour  les  écu- 
mer  ;  votre  confiture  étant  cuite  , 
vous  la  laidez  refroidir  à  moitié  avant 
que  de  la  mettre  dans  les  pots.  Il  y  en 
a  qui  ne  mettent  point  de  jus  de  cerifes. 

Framboifes  feches. 

L’on  fait  cuire  deux  livres  de  fucre  à 
la  grande  plume  ,  pour  y  mettre  deux  li¬ 
vres  de  belles  framboifes  prefque  mûres 
<&  épluchées  de  leur  queue  ,  il  faut  leur 


64  Maître  d’Hôtel, 
faire  prendre  un  bouillon  couvert ,  en<* 
fuite  les  ôter  du  feu  pour  les  écumer , 
vous  les  verfez  en  douceur  dans  une  ter¬ 
rine  ,pour  les  laiffer  dans  leur  firop  juf- 
qu’au  lendemain  en  les  mettant  à  l’étuve , 
après  vous  les  retirez  de  leur  jfïrop  pour 
les  mettre  égcuter ,  poudrez-les  partout 
ayecdu  fucre  fin,&mettezfécher  àl’étuve. 

Taie  de  Framboifes. 

Prenez  un  panier  de  framboifes  d’en-- 
viron  une  livre  ,  que  vous  épluchez  Sc 
écrafez  dans  une  terrine,  faites paffer le 
tout  au  travers  d’un  tamis  ,  faites  cuire 
une  livre  de  fucre  au  caffé ,  mettez  y  les 
framboifes,&les  travaillez  avec  une  cfpa- 
tule  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  bien  mêlées 
avec  le  fucre ,  fans  les  mettre  fur  le  feu  ; 
dreffez  votre  pâte  dans  les  moules  poul¬ 
ies  mettre  fécher  à  l’étuve. 

Majjcpains  de  Framboifes. 

Il  faut  piler  très-fin  une  livre  d’aman¬ 
des  douces ,  après  les  avoir  échaudées  & 
bien  égoutées  ,  l’on  y  met  enfuite  deux 
poignées  de  framboifes  que  l’on  repile 
encore  avec  les  amandes  ju  qu’à  ce 
qu’elles  foient  bien  incorporées  enfem- 
ble  ,  il  faut  faire  cuire  une  livre  de  fucre 
à  la  plume  ,  pour  le  mêler  avec  les 
framboifes  &  les  amandes  j  faites  defTe- 

jchejç 
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cKer  cette  pâte  fur  un  feu  très-doux  juf- 
qu’à  ce  qu’elle  quitte  la  poêle  ,  vous  la 
retirez  pour  la  mettre  refroidir  &  la  re¬ 
piler  encore  dans  le  mortier  en  y  ajoutant 
deux  blancs  d’œufs  frais  &  un  peu  de  fu- 
cre  fin  ;  lorfque  les  blancs  d’œufs  fe¬ 
ront  bien  incorporés  dans  lapâte ,  il  faut 
dreller  lesmaffepains  de  la  grandeur&fi- 
gure  que  l'on  juge  à  propos ,  &  les  faire 
cuire  dans  un  four  très-doux  ,  quand  ils 
font  cuits  il  faut  les  glacer  avec  une  glace 
blanche  ,  qui  fe  fait  avec  du  fucre  fin 
paffé  au  tambour  ,  8c  le  bien  battre  avec 
un  peu  de  blanc  d’œuf  &  quelques  goû¬ 
tes  de  jus  de  citron  ,  l’on  en  couvre  tout 
le  delTus  des  mafiepainsdl  faut  les  remet¬ 
tre  un  moment  au  four  pour  faire  flécher 
la  glace. - 


Conferve  de  Framboifeï. 

Pour  une  livre  de  framboifes  il  faut 
un  demi  quarteron  de  grofeilles  rouges , 
vous  mettez  ces  deux  fruits  enfemble 
dans  une  terrine  pour  les  écrafer  8c  les 
paffer  enfuite  dans  un  tamis,  prenez  tout 
ce  qui  aura  pafiTé  pour  le  mettre  dans  une- 
poêle  que  vous  mettez  fur  un  moyen  feu , 
8c  faire  réduire  à  un  tiers  ,  vous  faites 
cuire  une  bonne  livre  de  fucre  à  la  gran¬ 
de  plume,  lorfqu’il  efi:  un  peu  diminué  de* 


66  Maître  d'Hôtel, 
fa  chaleur  vous  y  mettez  les  framboife 
que  vous  travaillez  bien  avec  le  lucre 
êc  la  drelTez  dans  un  moule  de  papier 
lorfque  votre  conferve  fera  prife  vous 
2a  couperez  par  tablettes  à  votre  uiage» 

Gelés  de  Framboifcs. 

Mettez  dans  une  poêle  deux  livres  de 
fucre  que  vous  faites  cuire  au  cafte, 
quand  il  eft  à  fon  point  de  cuiiîon  ,  vous 
avez  deux  livres  de  framboifes  ,  &  une 
livre  de  grofeilles  que  vous  mettez  dans 
le  fucre,  faites-les  cuire  en  les  écumant 
de  tems  en  tems  jufqu’à  ce  que  votre  fï» 
rop  en  le  prenant  avec  un  doigt  &  ap¬ 
puyant  l’autre  contre,  &  les  ouvrant 
tous  les  deux  de  leur  grandeur,  il  fe  for¬ 
me  un  fil  qui  a  de  la  peine  à  fe  rompre  ; 
ou  avec  l’écumoire,  quand  vous  l’enle¬ 
vez  elle  retombe  en  nape  ,  alors  vous 
jetterez  la  confiture  fur  un  tamis  que  vous 
avez  mis  fur  une  terrine  pour  en  rece¬ 
voir  la  gelée  ;  il  ne  faut  point  prefier  le 
fruit  ;  fi  vous  voulez  qu’elle  foit  bien 
claire  ,  remettez-la  fur  le  feu  pour  lui 
donner  un  bouillon  ,  après  que  vous 
Üaurez  écumée ,  verfez-la  dans  les  pots. 


v 
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Gelée  de  Framboifes  d'une  autre  façon. 

Ayez  trois  livres  de  framboifes  ôc  trois 
livres  de  grofeilles,  que  vous  écrafez  bien 
dans  une  terrine  »  palTez  -  en  le  jus  dans 
un  tamis  fur  une  terrine  ;  faites  cuire  au 
calfé  quatre  livres  &  demie  de  fucre  , 
mettez-y  le  jus  pour  le  faire  bouillir  avec 
le  fucre  jufqu’à  ce  qu’il  foit  entre  lille  6c 
perlé,  ce  que  vous  connoîtrez  en  faifant 
le  même  effai  que  j’ai  marqué  à  la  pré¬ 
cédente  ;  enfuite  vous  la  verierez  dans 
les  pots  quand  elle  fera  un  peu  diminuée 
de  fa  grande  chaleur. 


Crème  de  Framboifes. 

Faites  bouillir  dans  une  poêle  une 
pinte  de  bonne  crème  avec  un  quarteron 
de  fucre  ,  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  réduite 
à  moitié,  mettez-la  réiroidir ,  ajoutez-y 
un  quarteron  de  framboifes  bien  pilées 
que  vous  délayez  dans  la  crème  ,  met¬ 
tez  trois  jaunes  d’œufs  frais  dans  un  au¬ 
tre  vaiflèau  que  vous  délayerez  auiïi 
peu  à  peu  avec  la  crème  ,  paffez  le  tout 
dans  un  tamis  pour  le  remettre  fur  le  feu 
feulement  pour  faire  cuire  les  œufs  ,  en 
les  tournant  toujours  fans  faire  bouillir;, 
lorfque  votre  crème  commence  à  s’é- 
paiffir  vous  l’ôtez  promptement,  quand i 

Fij> 
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elle  fera  tiède  ,  vous  y  délayerez  gros 
comme  un  pois  depréfure,  Sc  la  mettrez 
dans  un  compotier  pour  la  faire  prendre 
à  l’étuve  ,  lorsqu’elle  fera  prife  vous  la 
mettrez  rafraichir  fur  de  la  glace  jufqu’à 
ce  que  vous  la  ferviez. 

Marmelade  de  Framboifes . 

Ecrafez  dans  une  terrine  quatre  livres 
de  framboifes,  que  vouspaflerez  enfuite 
dans  un  tamis  ,  mettez  ce  que  vous  avez 
pâlie  dans  une  poêle  fur  le  feu  pour  le 
faire  deffecher  jufqu’à  ce  qu’il  foit  ré¬ 
duit  à  moitié  ;  vous  prenez  deux  livres 
de  fucre  que  vous  faites  cuire  à  la  gran¬ 
de  plume  ,  mettez  -  y  les  framboiies 
pour  leur  donner  environ  douze  bouil¬ 
lons  en  remuant  toujours  avec  une  efpa- 
tule  ;  lorfque  votre  marmelade  fera  fai- 
les ,  vous  la  verferez  toute  chaude  dans 
les  pots. 

Fromage  glacé  de  Framboifes. 

Ayez  un  bon  panier  de  framboifes 
d’environ  une  livre ,  que  vous  écrafez 
bien  dans  une  terrine,  prenez  une  pinte 
de  crème  que  vous  mêlez  avec  les  fram¬ 
boifes  ,  &  environ  trois  quarterons  de 
fucre  ,  biffez  le  tout  enfemble  pendant 
une  heure ,  &  le  p allez  enfuite  au  tamis* 
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Vous  le  mettrez  dans  une  falbotiere  pour 
le  faire  prendre  à  la  glace  ,  comme  il 
fera  dit  ci-après  à  l’article  des  glaces; 
lorfque  votre  crème  fera  glacée  vous  la 
travaillerez  6c  la  mettrez  dans  un  moule 
à  fromage  ,  que  vous  remettrez  à  la 
glace  pour  le  foutenir  jufqu’à  ce  que 
vous  foyez  prêt  à  fervir,  vous  aurez  de 
l’eau  chaude  dans  une  marmite  ou  chau¬ 
dron,  vous  enfoncez  le  moule  dedans  juf¬ 
qu’à  la  hauteur  du  fromage  afin  qu’il 
quitte  aifément,  vous  mettez  votre  af- 
fîette  ou  compotier  fur  le  moule ,  6c  ren- 
verfez  le  formage  defTus,  que  vous  fer- 
vez  promptement. 

Caneltons  de  Framboifes. 

Mettez  dans  une  terrine  environ  deux: 
livres  de  framboifes  avec  une  demis 
livre  de  grofeiiles  rouges  ,  écrafez  le 
tout  enfemble  ,  &  y  mettez  enfuite  une 
livre  de  fucre  avec  une  pinte  d’eau ,  lait- 
fez  infufer  une  demie  heure  ,  paffez  votre 
eau  de  framboifes  dans  un  tamis,  pour  la 
mettre  dans  une  falbotiere  pour  la  faire 
prendre  à  la  glace  ;  lorfqu  elle  fera  p'rife 
vous  la  travaillerez  pour  la  mettre  dans 
des  moules  à  canellons ,  que  vous  enve¬ 
loppez  de  papier  pour  les  remettre  à  la 
glace.,  feulement  pour  les  foutenir  jui  * 
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qu’à  ce  que  vous  ferviez  ;  vous 
tremperez  les  moules  dans  de  l’eau 
chaude  pour  les  faire  détacher ,  vous  les 
aiderez  à  fortir  en  donnant  un  coup  par 
le  bout  avec  le  plat  de  la  main  en  les  pré- 
fentant  lur  une  alfiette  ,  &  les  fervirez 
promptement. 

'  * 
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DES  CERISE  S*.* 

O  B  S  E  R  VJ  T  I  O  N.  * 

LE  s  cerifesfont  ainii appellées, parce 
que  les  premières  ont  été  apportées 
en  Italie  du  tems  de  Mitridate  ,  d’une 
Ville  de  Pont  autrefois  nommée  Cera- 
fus,  d’où  elles  ont  pris  leur  nom.  Nous 
en  avons  beaucoup  aux  environs  de 
Paris,  leur  Saifon  ordinaire  commence 
quelquefois  au  mois  de  Mai  jufqu’à  la  fin 
de  Juillet  ;  il  y  en  a  de  plulieurs  fortes , 
comme  les  précoces  feulement  eftimées 
pour  la  nouveauté  ,  les  hâtives  viennent 
après  ,  celles  à  courte  queue  font  les 
meilleures  ,  principalement  celles  de 
Montmorency  qui  font  les  plus  groffes  ; 
les  guignes  ,  les  bigarreaux  &  les  ai- 
griottes  font  compris  fous  le  nom  de  ce- 
nfesi De  cestrois  dernieresefpeces ,  le 
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bigarreau  eft  le  plus  efiimé,  parce  que  fa 
chair  eft  ferme  &  croquante,  &  peut  fe 
fervir  quand  il  eft  à  demi  rouge  ;  la 
guigne  ,  dont  il  y  en  a  de  rouges,  de 
blanches  &jde  noires,  n’efl  ni  û  ferme ,  ni 
de  il  bon  goût  que  le  bigarreau;  l’aigriote 
eft  une  groiïe  cerife  noire,  afièz  ferme 
ôc  fort  douce  ,  elle  doit  être  bien  noire 
pour  être  dans  fa  maturité. 

En  général ,  il  faut  choiiîr  les  cerifes 
groifes,  bien  nourries,  bien  mûres  ôc 
fucculentes  ;  c’eft  un  fruit  rafraichiffant 
qui  appaife  la  foif  ,  excite  l’appetit , 
pouffe  par  les  urines,  ôc  eftimé  propre 
pour  les  maux  de  tête.  On  croit  que  les 
noyaux  pris  intérieurement  font  bons 
pour  chafter  la  pierre  des  reins  ôc  de  la 
veille  ;  l’excès  des  cerifes  caufe  des 
vents  ôc  des  coliques  ,  parce  qu’elles  fe 
corrompent  aifement  dans  l’eftomac. 

Cerifes  à  oreilles. 

Four  faire  quatre  livres  de  cerifes  à 
oreilles,  il  faut  prendre  deux  livres  de 
fucre  clarifié  que  vous  faites  cuire  à  la 
grande  plume  ,  jettez  les  cerifes  dedans 
pour  leur  faire  prendre  trois  ou  quatre 
bouillons  couverts  ,  vous  aurez  foin  de 
les  bien  écumer  ,  il  faut  les  laiffer  jus¬ 
qu’au  lendemain  dans  le  firop  ;  vous  au- 
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rez  deux  autres  livres  de  lucre  clarifie 
que  vous  jetterez  dans  le  firop  des  ceri- 
fes  ,  enfuite  vous  les  mettrez  égouter , 
ôc  réduirez  le  lirop  jufqu’à  ce  qu’il  tombe 
en.  nape,  vous  glilTez  les  cerifes  dedans 
pour  leur  faire  prendre'  trois  ou  quatre 
bouillons  couverts  ;  ayez  loin  de  les 
bien  écumer  ,  mettez  les  dans  une  ter¬ 
rine  avec  leur  firop  pour  les  conferver 
tant  que  vous  voudrez  ÿ  lorfque  vous 
voudrez  vous  en  fervir ,  il  faut  les  retirer 
de  leur  firop  pour  les  ouvrir  en  deux  ôc 
en  appliquer  deux  l’une  contre  l’autre  , 
&  deux  autres  deffus  ,  une  de  chaque 
côté  j  enfuite  mettez-  les  fur  un  tamis  pour. 
les  faire  égouter  Ôz  féchcr  à  l’étuve.* 

Cerifes  à  mi  -  ficre. 

M  ettez  dans  une  poele  deux  livres  de 
fticre  que  vous  faites  cuire  à  la  grande 
plume  ,  lorfqu’ilefi  à  fon  degré  de  cuil- 
fon ,  vous -y  mettrez  quatre  livres  de 
cerifes  à  qui  vous  aurez  ôté  les  queues 
&  les  noyaux  ,  &  leur  ferez  prendre 
quatre  ou  cinq  bouillons  couverts,  en- 
fuite  vous  les  ôtez  du  feu  &  les  laifiez 
dans  leur  firop  jufqu’au  lendemain  que 
vous  les  mettez  égouter ,  pour  faire  re¬ 
cuire  le  firop  jufqu’à  ce  qu’il  foit  revenu  à 
la  grande  plume  remettez  les  cerifes. 

dans 
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Bans  le  firop  pour  leur  faire  prendre  dix- 
huit  ou  vingt  bouillons  ,  ayez  foin  de  les 
écumer  à  mefure  ,  en  fuite  vous  les  met¬ 
tez  à  Tétuve  jufqu’au  lendemain  que  vous 
les  retirez  de  leur  firop  pour  les  mettre 
égouter  fur  un  tamis  ,  &  enfuite  fur  des 
ardoifes  pour  les  faire  fécher  à  f étuve. 

Cerifes  liquides  à  noyau . 

Prenez  quatre  livres  de  groffes  cerifes9 
il  faut  leur  couper  les  queues  par  la  moi¬ 
tié  ;  faites  cuire  trois  livres  de  fucre  à  la 
grande  plume  ,  mettez  y  les  cerifes  de¬ 
dans,  pour  leur  faire  prendre  une  dou¬ 
zaine  de  bouillons  couverts  ,  ôtez  les 
du  feu  pour  les  mettre  dans  une  terrine 
jufqu’au  lendemain  que  vous  les  aug¬ 
mentez  d’une  livre  de  fucre  cuit  à  la 
grande  plume  ,  avec  un  poiffon  de  jus 
de  grofeilles  ;  remettez -les  fur  le  feu 
pour  les  rachever  de  les -faire  cuire  juf- 
qu’à  ce  que  le  firop  foit  cuit  à  perlé  ,  ce 
que  vous  connoîtrez  en  prenant  du  firop 
avec  deux  doigts,  &  les  fcparant  tous  les 
deux  ,  il  fe forme  un  filet  qui  'e  foutient 
fàns  fe  rompre  ;  ôtez- les  du  feu  ,  lorf- 
qu’elles  feront  un  peu  refroidies,  vous 
les  mettrez  dans  les  pots. 
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Ecrafez  dans  une  terrine  une  livre  de 
frambroifes  ,  paffez-les  enfuite  dans  une 
étamine  pour  en  exprimer  tout  le  jus  , 
faites  cuire  quatre  livres  de  fucre  à  la 
grande  plume  ,  mettez-y  le  jus  defram- 
boifes  avec  trois  livres  de  groiïes  cerifes 
bien  mûres ,  dont  vous  aurez  coupé  la 
moitié  de  la  queue,  faites-les  cuire  à 
grand  feu  au  moins  huit  ou  dix  bouil¬ 
lons  ,  defcendez-les  du  feu  pour  les  écu- 
mer  &  repofer  jufqu’au  lendemain  ,  en- 
fuite  vous  les  ferez  recuire  juiqu’à  ce 
que  le  firop  foit  cuit  au  "perle  comme  les 
precedentes  ;  lorfqu’eîles  feront  à  demi 
froides  ,  vous  les  mettrez  dans  les  pots, 

Cerifes  aux  Quadrilles. 

Ayez  deux  livres  de  ceri'és  d’égale 
grofTeur,  coupez  en  un  peu  le  bout  des 
q .i.eues  ,  &  en  mettez  quatre  cnfemble 
q  e  vous  attachez  avec  du  fil ,  mettez- 
les  enfuite  dans  deux  livres  de  fucre  cuit 
au  fouflé.  V oyez  Sucre  au  foufié ,  page  6. 
Faites -leur  prendre  au  moins  dix-huit 
bouillons  e.  le1  écumant  èmefiure,  ver  fez- 
les  légèrement  dans  une  terrine  pour  les 
mettre  vingt- quatre  heures  à  l’étuve, 
.enfuite  vous  les  mettrez  égouter  fur  un 
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'tamis  pour  les  mettre  après  fur  des  feuilles 
de  cuivre  ,  8c  faire  lécher  à  l’étuve. 

Ccrifes  en  fitrtout. 

Coupez  un  peu  le  bout  des  queues  à 
une  iivre  de  cerifes  ,  prenez-en  trois  au¬ 
tres  livres  a  qui  vous  ôterez  les  queues 
8c  les  noyaux  ,  faites  cuire  quatre  livres 
de  lucre  au  fouflé  ,  mettez-y  toutes  les 
ceriles  pour  leur  faire  prendre  une  ving¬ 
taine  de  bouillons  ,  ayez  foin  de  les  écu- 
mer  à  mefure  ,  vous  les  mettrez  enfuitc 
dans  une  terrine  pour  les  ferrer  à  l’étuve 
jufqu’au  lendemain  que  vous  les  mettrez 
dans  des  pots ,  pour  les  garder  au  liquide 
jufqu’à  ce  que  vous  en  ayez  befoin; 
lorfque  vous  voudrez  les  mettre  en  fur- 
tout,  vous  les  égoutez  de  leur  fïrop  fur 
un  tamis  très-clair,  prenez  celles  qui  ont 
des  queues  8c  en  appliquez  deux  ou  trois 
autres  deffus  du  côté  de  la  chair  ,  ayez 
foin  de  les  bien  arrondir  &  de  les  mettre 
à  mefure  fur  des  feuilles  de  cuivre,  pou¬ 
drez- les  partout  de  lucre  ,  &  les  mettez 
fécher  à  l’étuve ,  le  deflus  étant  fec ,  met- 
tez-les  fur  un  tamis  après  les  avoir  encore 
poudrées  de  fucre  ,  &  les  remettez  à  l’é¬ 
tuve  pour  achever  de  les  fécher. 
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Cerifes  à  V  Ê  au- de -Vie* 

Prenez  quatre  livres  dé  groflès  ce- 
,rifes  des  plus  belles  &  des  plus  claires 
que  vous  pourrez  trouver,  coupez-en 
les  queues  à  moitié  ,  mettez  vos  ceri- 
igs  dans  une  grande  bouteille  de  verre 
à  large  goulot  ;  mettez  dans  une  ter¬ 
rine  un  quarteron  de  meures ,  avec  un 
peu  de  framboifes  ,  que  vous  écrafez 
6c  délayez  avec  un  peu  de  lirop  de 
cerifes ,  pafTez-les  au  tamis  pour  met¬ 
tre  ce  jus  dans  la  bouteille  avec  les  ce¬ 
rifes;  prenez  une  pinte  d’eau-de-vie, 
mettez-y  fondre  deux  livres  6c  demie 
ce  fucre  ,  lorfque  le  fucre  fera  fondu 
dans  l’eau  de-vie,  vous  le  mêlerez  bien , 
6c  le  mettrez  dans  la  bouteille,  fur  ie« 
cerifes,  avec  un  peu  de  canelle ,  bou¬ 
chez  bien  la  bouteille,  pour  la  garder 
julqu’à  ce  que  vous  e,n  ayez  befuin; 
dans  1  Hy ver  vous  vous  fervez  de  ces 
çerifes  pour  les  mettre  en  chemife,  au 
çaramel  6c  autre  façon. 

Cerifes  an  Caramel, 

Prenez  de  groffes  cerilès  ,  bien  choi- 
fles  3c  bien  mûres, vous  leur  coupez  la 
queue  à  moitié  ,  l«s  effuyez ,  3c  trem¬ 
pez  dune  après  l’autre  dans  un  fucre 
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cuit  au  caramel,  mettez- les  à  mefure 
fur  une  feuille  de  cuivre,  frotée  légère¬ 
ment  avec  un  peu  de  bonne  huile  d'olive, 
vous  vous  en  fervirez  pour  les  dreffer 
Comme  vous  le  jugerez  à  propos  ;  tori¬ 
que  Ton  n’eft  point  dans  la  faifon 
des  cerifes,  vous  prenez  de  celles  que 
vous  avez  confervées  à  l’eau-de-vie,  que 
vous  mettez  égoûter  &  reffuyer  à  l’étu¬ 
ve  ,  vous  vous  en  fervez  de  la  même 
façon. 

Cerifes  à  la  No?npareille. 

Ayez  de  grolfes  cerifes  ,  comme  les 
précédentes  que  vous  préparez  de  la 
même  façon,  trempez-îes  dans  un  fuM 
cre  au  caffé,  6:  les- voudrez  à  mefure 
avec  de  la  nompareille< mêlée, ü  faut 
les  mettre  à  mefure  fur  une  feuille  de 
cuivre  femée  de  noimareille,  vous  les 
Grefferez  comme  celles  au  caramel. 

Cerifes  en  Chem  if. 

Fouettez  un  blanc  d’œuf,  vous  en 
prendrez  de  la  mouiïè  fuivant  la  quantité 
de  cerifes  que  vous  voulez  employer; 
prenez  de  belles  cerifes  ,  coupez-en  la 
queue  à  moitié,  &  les  paffez  dans  cette 
moulfe  ,  rouîez-les  à  mefure  dans  du  Ca¬ 
ere  fin ,  fouliez  deffus  pour  qu'il  ne 
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refîe  point  trop  de  lucre  ,  il  faut  les 
mettre  àmefure  fur  un  tam's,  que  vous 
mettez  à  l’étuve  d  une  chaleur  douce» 
jufqu’a  ce  que  vous  les  ferviez. 

Cerifes  filées . 

Prenez  des  ceriles  confîtes  &  tirées 
au  fec  ,  ou  des  cerifes  à  l’eau-de-vie», 
féchées  à  i’étuve  ,  de  celles  que  vous 
voudrez  ;  coupez  -  les  en  petits  filets» 
le  plus  mince  que  vous  pourrez,  vous 
prenez  des  feuilles  de  cuivre  ,  que  vous 
frottez  légèrement  de  bonne  huile  d’o¬ 
live  ,  femez-y  dédits  les  filets  de  ceri¬ 
fes ,  vous  avez  du  fucre  cuit  au  cara¬ 
mel,  trempez -y  deux  fourchettes  te¬ 
nantes  enfemble  ,  pour  en  prendre  le 
fucre ,  8c  le  filez  légèrement  fur  les  ce¬ 
rifes  ,  fans  les  trop  charger  de  fucre, 
enluite  vous  les  retournez  fur  une  au¬ 
tre  feuille  de  cuivre  ,  audî  frottée  d’un 
peu  d’huile  ,  pour  en  faire  autant  de 
l’autre  côté. 

Compote  de  Cerifes. 

Mettez  dans  une  poêle  un  peu  d’eau, 
avec  fîx  onces  de  lucre,  que  vous  faites 
bouillir,  jufqu’à  ce  qu’il  foit  prêt  d’être 
en  drop ,  mettez-y  une  livre  de  cerifes  , 
les  queues  coupées  par  la  moitié,  &  les  . 
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faites  cuire  à  grand  feu,  au  moins  dix 
bouillons,  defcendez -  les  du  feu  pour 
les  écumer,en  pafîant  du  papier  blanc 
delîus  pour  enlever  l’écume,  ôc  les 
dreïfez  dans  le  compotier.  Dans  la 
nouveauté,  que  les  ceriles  ne  font  pas 
allez  mûres,  il  faut  demie  livre  de  fu- 
cre  pour-  livre  de  cerifes. 

Conferve  de  Cerifes. 

Otez-les  noyaux  à  deux  livres  de  cerifes 
que  vous  mettez  dans  une  poêle,  pour  les 
paffer  fur  le  feu,  &  rendre  leur  eau, 
jetiez  -  les  fur  un  tamis  ,  en  les  preffant 
avec  une  efpatule ,  enfuite  vous  remettez 
fur  le  feu  l’exprefîon  que  vous  en  avez 
tirée  ,  pour  la  faire  défi  échcr  ,  &  réduire 
à  demie  livre, faites  cuire  deux  livres  de 
fucre  à  la  plume  ,  mettez  ~  y  le  marc 
defecher,  que  vous  délayez  bien  avec 
le  fucre ,  &  le  travaillerez  tout  autour 
de  la  poele,  jufqua  ce  qu’il  fe  forme 
deflus  une  petite  glace,  verfez  votre 
conferve  dans  un  moule  de  papier  ;  lorf- 
qu’elle  fera  priée,  vous  la  couperez  par’ 
tablettes  à  votre  ufage. 

Gelée  de  Cerifes. 

Ecrafez  dans  une  terrine  fix  livres- 
de  cerifes  bien  mûres  ,  pour  en  tirer 
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tout  le  jus  ,  que  vous  palferez  dans  une 
étamine  ,  laiffez  le  repofer  pour  le  tirer 
au  clair  ,  enfuite  vous  ferez  cuire  fix 
livres  de  lucre  au  calfé ,  mettez  -  y  le 
jus  des  ceriles  pour  le  faire  cuire  avec 
le  lucre,  vous  aurez  foin  de  l’écumer 
à  mefure,vous  lailferez  cuire  votre  ge¬ 
lée  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  entre  liffee  Je 
perlée  ,  ce  que  vous  connoîtrez  ,  en  met¬ 
tant  quelque  goûte  fur  une  afliette  ; 
quand  elie  eft  froide  ,  elle  fe  peut 
lever  entière  avec  un  couteau  ,  ou 
lorfqu’elle  tombe  en  nape  en  la  levant 
avec  l’écumoire,  vous  la  defeendez  du 
feu ,  &  laiffez  un  peu  diminuer  fa  gran¬ 
de  chaleur  pour  la  mettre  dans  les  pots  > 
vous  pafferez  du  papier  blanc  delïus , 
pour  ôter  la  petite  écume  qui  fe  fait 
en  la  verfant,  &  ne  la  couvrirez  que 
lorfqu’elle  fera  froide. 

Marmelade  de  Cerifes. 

Faites  cuire  à  grand  feu,  &  réduire 
à  moitié  fix  livres  de  cerifes  bien  rou¬ 
ges,  dont  vous  aurez  ôté  les  queues  <5c 
les  noyaux  ,  mettez  -  les  enfuite  dans 
trois  livres  de  fucre  cuit  à  la  plume  > 
remuez  le  lucre  &  les  cerifes  enfemble 
avec  une  efpatule,  remettez  la  marme¬ 
lade  fur  le  feu  faire  quelques  bouillons* 
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jufqu’à  ce  que  le  ilrop  Toit  de  confifian- 
ce  un  peu  liquide  ;  la  cuitfon  faite,  vous 
làiffez  un  peu  diminuer  la  chaleur ,  avant 
que  de  la  dreifer  dans  les  pots.  Lors¬ 
que  vous  l’aurez  drefïee  ,  vous  jetterez 
un  peu  de  lucre  fin  par-delfiis  ,  fi  vous 
voulez. 

Majfcpains  de  Ccrife /. 

Pilez  une  livre  d’amandes  douces 
échaudées  ,  lorfqu’elles  font  pilces  trè«- 
fin,  mettez-y  une  demie  livre  de  ceriles 
bien  mûres,  que  vous  aurez  écrafées  ÔC 
pallées  au  tamis  auparavant ,  repilez  les 
cerifes  avec  les  amandes  jufqu’à  ce 
qu’elles  foient  bien  incorporées  enfeni4- 
ble  ;  vous  avez  une  livre  de  lucre  cuit 
à  la  plume,  que  vous  mêlez  avec  les 
amandes  8c  les  cerifes,  mettez  le  tout 
dans  une  poêle  ,  fur  un  feu  très-doux  , 
pour  faire  deffécher  la  paie,  jufqu’a  ce 
qu’elle  quitte  la  poêle  ,  retirez-la  pour 
la  mettre  fur  une  feuille  ,  ôc  laiffer  re¬ 
froidir,  enfuite  vous  la  remettez  dans 
le  mortier  ,  avec  trois  blancs  d’œufs 
frais ,  repiiez  encore  cette  pâte  un  bon 
quart  d’heure,  en  y  ajoutant  un  peu  de 
fucre  fin  en  la  pilant  ,  drelTez  les  mal- 
fepains  de  la  grandeur  &  figure  que  vous 
jugez  à  propos,  faites-les  cuire  dans  un  - 
four  très-doux. 
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Clarequets  de  Ce/ if  es. 

Ecrasez  deux  livres  de  cerises,  pour 
en  tirer  tout  le  jus,  il  faut  mefurer  ce 
jus,  pour  y  ajouter  un  tiers  de  jus  de 
grofeilles  ,  palfez  le  tout  à  la  chaude  ; 
faites  cuire  au  caflè  autant  de  fucre 
que  vous  avez  de  jus ,  mettez-y  la  dé¬ 
coction  pour  la  faire  cuire  jufqu’à  ce 
qu'elle  tombe  en  nape  de  l’écumoire  , 
ôc  que  la  nape  tombe  nette,  vous  ver- 
ferez  tout  de  fuite  votre  gelée  dans  les 
moules  à  clarequets.  Si  parhazard  vous 
aviez  manqué  votre  gelée,  ce  que  vous* 
verrez  quatre  heures  après ,  fi  vos  cla¬ 
requets  n’étoient  point  pris,  il  faudroit 
les  mettre  à  l’étuve  pour  les  faire  pren¬ 
dre. 

Ratafiat  de  Cerifcs. 

Prenez  des  cerifes  ,  ôtez  les  noyaux^* 
êc  les  mettez  dans  une  terrine  pour  les 
écrafer  ,  ôc  les  laifiez  cuver  vingt-qua¬ 
tre  heures.  Ordinairement  trois  livres  • 
de  cerifes  produifent  une  pinte  de  jus; 
lorfque  vous  les  aurez  paffées  ,  vous  me- 
furez  le  jus  ,  &  rhettez  autant  d’eau-de- 
vie  que  de  jus,  pinte  pour  pinte,  un 
quarteron  de  fucre  par  pinte  ,  c’efi-à- 
dire,  fur  une  cruche  de  douze  pintes , 
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trois  livres  de  fucre  ,  &  fur  cette  cru¬ 
che  vous  y  mettrez  un  panier  de  frani- 
boifes  à  l’ufage  de  Paris;  vous  pren¬ 
drez  un  cent  de  mûres ,  que  vous  fe¬ 
rez  fondre  avec  un  peu  de  votre  jus  de 
cerifeSj  aux  environs  d’une  pinte,  vous 
jetterez  vos  mûres  fur  un  tamis  après 
leur  avoir  fait  faire  cinq  ou  fx  bouil¬ 
lons  fur  un  feu  doux  pour  en  tirer  tout 
le  jus ,  vous  prendrez  le  fucre  que  vous 
jetterez  dans  le  firop  de  mûres,  pour  le 
faire  fondre  fans  bouillir,  &  mettrez  le  ' 
tout  dans  la  cruche  ,  vous  y  ajoûterez 
un  morceau  de  canelle,  8c  boucherez 
bien  la  cruche  pour  laitier  infufer  fîx 
femaines.  Il  faut  obferver  que  les  ce¬ 
rifes  foient  bien  mûres  ,  fans  être  gâ¬ 
tées;  toutes  les  épices  que  l’on  a  cou¬ 
tume  d’y  mettre,  ne  valent  rien  pour 
ce  ratafiat. 

Autre  Ratafiat  de  Cerifes . 

Prenez  de  belles  cerifes  bien  mûres  s 
fans  être  gâtées,  que  vous  mettrez  dans 
une  terrine, avec  la  moitié  de  framboi- 
fes ,  8c  un  quart  de  guignes  noires, 
écrafez  le  tout  enfemble  avec  les  mains,  - 
ôtez-en  les  noyaux  que  vous  concaf- 
fez  dans  un  mortier ,  8c  les  remettez 
avec  les  cerifes  8c  framboifes,  laiffez. 
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euver  le  tout  enfemble  pendant  quatre 
ou  cinq  jours,  que  vous  les  parferez 
dans  un  tamis,  &  en  prefferez  bien  le  1 
marc;  vous  melurerez  ce  jus,  fur  deux 
pintes  vous  y  mettrez  deux  pintes 
d’eau-de-vie ,  avec  une  livre  de  fucrfe 
&  un  petit  bâton  de  canelle  ,  mettez  vo¬ 
tre  ratafiat  dans’  une  cruche,  que  vous 
aurez  foin  de  bi  m  boucher,  laiffez-ie 
deux  mois  avant  que  de  le  palTer  à  la 
chaude  ;  lorfqu’il  fera  bien  clair  volts  1$ 
mettrez  dans  des  bouteilles. 

Sirop  de  Ccrifes . 

Faites  cuire  trois  livres  de  lucre  à  la 
grande  plume  ,  mettez-y  trois  livres  dè 
cerifes  bien  mures,  fans  être  gâtées,  à 
qui  vous  aurez  ôté  les  queues  êc  les 
noyaux  ,  faites  -  leur  prendre  une  dou¬ 
zaine  de  bouillons  ,  defcendez-les  du 
feu  pour  les  écumer  ,  ôc  les  lailfez  deux 
heures  dans  le  fucre ,  en  fuite  vous  les 
remettrez  fur  le  feu  pour  leur  donner 
encore  huit  ou  dix  bouillons ,  &  vous 
les  paderez  au  tamis  fur  une  terrine;  ü 
votre  fîrop  n’a  point  affez  de  conlif- 
tance,  faites-lui  encore  faire  quelques 
bouillons  ;  îorfqu’il  fera  à  demi  froid  , 
vous  le  mettrez  dans  des  bouteilles1, 
p;onr  vous  en  fervir  au  befoin. 
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Sirop  de  Cerifes  d'une  autre  façon. 

Mettez  dans  une  poêle  trois  livres  de 
cerifes  à  qui  vous  aurez  ôté  les  queues 
ôc  les  noyaux  ,  avec  un  demi  -  feptier 
d’eau  ;  faites-les  bouillir  jufqu’à  ce  qu’el¬ 
les  ayent  jette  toute  leur  eau,  pafTez-îes 
dans  un  tamis  ,  prenez  trois  livres  de 
fucre  que  vous  clarifiez ,  &  faites  cuire 
à  la  grande  plume  ;  mettez  le  jus  de 
cerifes  avec  le  fucre  ,  faites-les  bouillir 
enfemble  jufqu’à  ce  qu’il  doit  réduit  en 
firop  un  peu  fort;  lorfqu’il  fera  à  demi 
froid  ,  vous  le  mettrez  dans  les  bou¬ 
teilles.  * 

Autre  firop  de  Cerifes . 

Prenez  le  firop  des  cerifes  qui  ont  e'té 
confites  à  oreilles  ,  ou  de  celles  qui  font 
|  confites  pour  mettre  en  furtout  ;  faites- 
le  frémir  un  peu  fur  le  feu  ,  &  vous  y 
ajouterez  un  peu  de  'ucre  clarifié  ;  lorf¬ 
qu’il  fera  froid  ,  vous  le  mettrez  dans 
des  bouteilles. 

Vin  de  Cerifes o 

I  * 

Prenez  la  quantité  de  cerifes  que  vous 
jugez  à  propos  de  faire  du  vin  de  ce- 
*  rifes.  il  vous  en  faut  au  moins  trois  livres 
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pour  une  pinte,  ôtez  le  noyau  à  toutes 
vos  cerifes  ;  mettez -les  a  part;  vous 
pilez  les  centes  pour  en  tirer  tout  le  jus, 
mettez  ce  jus  dans  un  baril  avec  les 
noyaux  bien  pilés,  6c  un  quarteron  de 
fucre  par  pinte  de  jus  ,  laiiiez-les  bouil¬ 
lir  comme  du  vin  pendant  quinze  jours 
ou  trois  femaines  ,  ayez  foin  de  le  rem¬ 
plir  à  mefure  avec  du  jus  de  cerifes  , 
enfuite  vous  couvrez  le  bondon  avec 
une  feuille  de  vigne  6c  du  fable  autour; 
lorfqu’il  ne  bout  plus  ,  vous  le  bouchez 
à  forfait  jufqu’à  ce  que  vous  le  tiriez  au 
clair  dans  des  bouteilles. 

Vin  de  Cerifes  d'une  autre  façtn. 

Sur  vingt  11 vres  de  cerifes  vous  y  met¬ 
trez  quatre  livres  de  grofeiiles,  ôtez  les 
noyaux  des  cerifes  que  vous  pilez  très- 
fin  ,  6c  les  mettez  avec  les  grofeilies  ôc 
cerifes;  écrafez  bien  le  tout  enfemble , 
Si  le  mettez  dans  un  baril  avec  un  quar¬ 
teron  de  fucre  par  pinte  de  jus,  faites-le 
bouillir  comme  le  precedent  pendant 
quinze  jours  ou  trois  femaines ,  enfuite 
vous  v  ajouterez  un  demi-l'eptier  d’ef- 
prit  de  vin  ,  un  peu  de  coriandre  6c  de 
la  caneiie  ,  lor  quhl  ne  bouillira  plus 
vous  le  boucherez  jufquà  ce  que  vous 
le  palfiez  au  clai^ 
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Suc  de  Cerifes . 

Prenez  la  quantité  de  cerifes  que  vous 
jugerez  à  propos  ,  ôtez  lesquelles  &  les 
noyaux  ,  mettez  les  cerifes  dans  une 
toile  neuve  que  vous  mettez  après  dans 
une  prefi'e  pour  en  tirer  toute  fexprei- 
fion  du  jus  des  cerifes  ,  que  vous  mettez 
dans  une  bouteille,  &  l’expoferez  au 
leil  pendant  deux  jours  pour  le  laiffer 
raffeoir;  le  marc  étant  defcendu  au  fond 
de  la  bouteille  ,  vous  le  verferez  en  dou¬ 
ceur  dans  la  chauffe  pour  le  tirer  au 
clair ,  vous  le  mettrez  dans  des  bou¬ 
teilles  pour  le  garder  en  couvrant  la  lu- 
perfîcie  avec  de  bonne  huile  d’olive, 
vous  vous  fervez  de  ce  fuc  pour  ce  que 
vous  jugez  à  propos  hors  la  fai  ton  :  iorf- 
que  vous  voulez  vous  en  fervir,  vous 
enleverezl’huileen  y  trempant  du  coton, 
vous  aurez  foin  de  le  tenir  dans  un  en¬ 
droit  chaud  pour  le  conferver. 

Pâte  de  Cerifes. 

Ayez  quatre  livres  de  cerifes  bien 
mûres  fans  être  tachées  ,  faites -leur 
prendre  fept  ou  huit  bouillons  fur  ie  feu, 
&  les  paffez  au  travers  d’un  tamis  ,  en 
les  prenant  fort  avec  une  efpatule  ,  en- 
'  fuite  vous  prendrez  tout  ce  qiu  aura 

r 
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paffé ,  pour  le  remettre  fur  le  feu ,  &  le 
faire  delfecher  ;  faites  cuire  deux  livres 
de  fucre  à  la  grande  plume,  mettez.y 
les  cerifes  deffécher  pour  les  bien  dé¬ 
layer  avec  l’efpatule  >  jufqu’à  ce  qu’elles 
foient  bien  mêlées  ,  &  d’un  beau  rouge  , 
dreflfez  dans  les  moules  à  pâtes ,  que 
vous  mettez  fécher  à  l’étuve. 

Glace  de  Cerifes . 

Pour  faire  une  pinte  de  glace  dece- 
rifes  ,  vous  écraferez  dans  une  terrine 
une  livre  &  demie  de  cerifes  après  avoir 
ôté  les  queues  &  les  noyaux;  mettez-y 
trois  demi-feptiers  d’eau  que  vous  battez 
bien  avecies  cerifes,  enfuite  vous  les 
pafTerez  dans  un  tamis ,  &  vous  y  ajou¬ 
terez  une  demie  livre  de  fucre  ;  lorfque 
le  fucre  fera  fondu ,  vous  mettrez  cette 
eau  dans  une  falbotiere  pour  faire  pren¬ 
dre  à  la  glace  ,  comme  il  fera  dit  à  l’ar¬ 
ticle  des  Glaces. 
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L’Ete’  nous  préfente  des  fruits 
dans  leur  maturité,  &  nous  annonce 
l’abondance  de  la  Saifon  qui  la  fuit  pour 
ceux  qui  ne  le  font  pas.  Durant  les  moi3 
de  Juin,  Juillet  &  Août  qu'il  comprend; 
il  nous  fournit  encore  desfraifes  &  frani- 
boifes  ,  les  cerifes  de  toutes  efpeces ,  les 
grofeilles  ,  les  figues,  la-fleur  d’orange , 
la  fleurde  jafmin ,  les  abricots  ,  les  pê¬ 
ches  &  les  prunes  de  toutes  efpeces,  des 
poires  de  plufieurs  efpeces  ,  la  pomme 
callevilie  d’Eté,  les  melons  ;  première¬ 
ment,  ceux  des  environs  de  Paris,  8c 
enduite  ceux  d’Amboife  &  de  Lan¬ 
geais,  les  cerneaux,  les  meures*  les  noix 
nouvelles  &  les  premiers  raifins. 

Dans  cette  Saifon  les  eaux  glacées 
font  le  plus  en  ufage  ,  tant  par  la  cha¬ 
leur  qui  engage  à  fe  rafraîchir  que  pour 
la  maturité  des  fruits  qui  font  dans  leur 
bonté.  On  ef!  encore  occupé  à  confire 
des-cerifes  de 'differentes  façons  ÿ  com^ 
me  à  oreilles  ,  à  mi-lucre  ,  au  liquide, 
à  noyaux  ,  aux  quadrilles,  en  furtout, 
à  4’eau- de-vie  ,  en  chémife  ,  à  .faire  des  * 
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marmelades  ,  des  pâtes  ,  des  clarequets/- 
des  mafTepains,  des  ratafiats.  desfirops, 
des  pâtes,  des  gelées,  des  glaces,  des 
compotes  &  du  vin  de  cerifes.  Pour  les 
abricots,  on  en  confit  au  liquide  ,  au  fec, 
en  furtout,  on  en  met  à  l’eau-de-vie, 
en  compote  ,  à  oreilles  ,  en  marme¬ 
lade,  en  pâte,  en  conferve,  l’on  en  fait  des 
canellons,des  glaces, desfruits  glacés, des 
firops.  La  fleur  d’orange  l’on  en  fait  des 
fucrescandi,  de  praliné,  des  clarequets , 
des  gâteaux  ,  des  pâtes,  des  ratafiats, 
des  mafTepains  ;  Ton  en  fait  confire  au 
liquide  ,  au  fcc  ,  6c  autres  façons  qui  fe¬ 
ront  marquées  à  leur  article.  Les  pêches 
fe  conservent  6c  fe  mettent  en  compote, 
à  l’eau-de-vie;  Ton  en  fait  des  glaces , 
des  canellons  ,  des  fruits  glacés  ,  des 
marmelades  ,  des  pâtes.  Les  meures  fe 
fervent  crues  &  font  employées  à  faire  * 
des  firops  ,  à  confire  au  liquide  6c  au  fec. 
Les  prunes  fe  fervent  crues  6c  fe  met¬ 
tent  en  compote,  en  marmelade,  en 
clarequets  ;  Ton  en  fait  confire  pour 
garder;  les  poires  fe  fervent  crues,  en 
compote,  ou  de  glacées;  on  en  fait  des 
marmelades,  des  pâtes  ;  Ton  en  met  à 
Teau-de-vie ,  de  confites,  6c  differentes  • 
façons  qui  feront  marquées  à  leur  arti¬ 
cle»  Les  figues  fe  fervent  crues  ,  ou  ■ 
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glacées  avec  le  fucre  en  poudre  ,  on  en 
confit  de  féches  pour  les  garder.  Les 
pommes  qui  commencent  à  paroître  fe 
fervent  ordinairement  en  compotes.  Les 
noix  nouvelles  fe  fervent  crues ,  on  en 
confit  au  liquide  pour  les  tirer  au  fec 
dans  le  courant  de  l’année. 

D  ans  cette  faifon ,  nous  avons  pour 
fleurs,  la  Lavande  ,  la  fleur  de  Sureau, 
des  Anémones  (impies,  toutes  fortes  de 
beaux  œillets,  les  pieds- d’Alouettes , 
la  Tubéreufe  ,  le  Jaimin,  les  Capuci¬ 
nes,  les  Rofes  de  toutes  efpeces,  beau¬ 
coup  d’autres  fleurs,  &  des  feuilles  de 
vigne. 

En  falades,  nous  avons  la  Laitue  de 
Beliegarde,  les  Royales,  les  Capuci¬ 
nes  ,  les  Impériales  ,  les  Perpignanes, 
les  Laitues  Romaines,  la  Rouge  de  Si- 
lefîe,  la  Laitue  de  Genes,  les  Chicons  ■ 
rouges,  blancs  &  verds  ,  la  Chicorée,, 

&  toutes  fortes  de  fournitures. 
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DU  JASMIN. 

O  B  S  E  R  VA  T  I  O  N, 

LE  Jafmin  efl  un  arbriffeau ,  qui  jettes 
du  (arment  comme  la  vigne, Tes  (leurs 
viennent  au  bout  des  branches ,  me¬ 
nues  ,  longuettes ,  blanches,  faite  s  com¬ 
me  de  petits  lys,  dont  l’odeur  efl  ex¬ 
trêmement  agréable  ;  l’on  en  trouve 
dans  beaucoup  de  jardins.  Il  fleurit  fur 
la  fin  de  Mai,  en  Juin  &  Juillet.  On 
en  tire  une  huile  qui  efl:  bonne  contre 
les  douleurs  froides  des  jointures  &  des 
nerfs. 

Conferve  de  Jafrni  u 

Mettez  dans  un  mortier  un  quarte- 
ion  de  fleurs  de  jafmin,  bien  épluchées  , 
que  vous  pilez  très  -  fin  en  l’arrofanS 
de  deux  ou  trois  goûtes  de  jus  de  ci¬ 
tron;  frites  cuire  deux  livres  de  fucre 
à  la  grande  plume,  ôtez-le  du  feu; 
lorfqu’il  fera  à  moitié  froid  ,  mettez-y 
la  fleur  de  jafmin  pilée,  que  vous  dé¬ 
layez  bien  avec  le  fucre,  en  le  battant' 
avec  une  cuilliere  ;  enfuite  vous  la  drefi- 
clans  les  moules  ;  lorfqu’elle  fera 
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froide,  vous  la  couperez  par  tablettes  à 
votre  ufage. 

Glace  de  Jœfm'm. 

Pilez  très -fin  une  poignce  de  fleurs 
«de  jafmin  épluchées  ;  en  fuite  vous  les 
retirez  du  mortier  pour  les  mettre  dans 
une  pinte  d’eau,  avec  une  demie  livre 
de  lucre,  battez  bien  le  tout  enfemble; 
îorfque  le  fuere  fera  fondu,  vous  le  par¬ 
ferez  dans  un  tamis  bien  ferré  ;  met- 
tez-le  dans  une  falbotiere  ,  pour  le  faire 
prendre  à  la  glace ,  comme  il  fera  ex- 
p  iqué  à  l’article  des  Glaces. 

Dragées  de  Jafmin. 

Faites  fondre  de  la  gomme  adragan- 
gante  ,  avec  un  peu  deau,  en  la  tour¬ 
nant  quelquefois  jufqu'à  ce  qu’elle  foit 
fondue  ;  paffez  dans  un  tamis  fin  ,  pour 
en  former  une  pâte,  avec  de  la  mar¬ 
melade  de  jafmin,  &  de  la  poudre  de 
racine  d’iris  ,  que  vous  mettez  enfem¬ 
ble  dans  un  mortier,  pour  les  piler, 
en  y  mettant  de  tems  en  terns  du  fucre 
fin,  jufqu’à  ce  que  ia  pâte  foit  mania¬ 
ble  ;  retirez  -  la  du  mortier  ,  pour  la 
mettre  fur  une  table,  avec  du -lucre  fin 
enfuite  vous  en  prenez  des  petits  mor¬ 
ceaux  de  la  groXeur  d’un  pois,  que 
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vous  roulez  dans  la  paume  de  la  main 
gauche,  avec  le  pouce  de  la  droite, 
pour  en  former  de  petits  ronds;  votre 
pâte  étant  travaillée  de  cette  façon  , 
vous  la  mettez  fur  un  tamis  pour  la 
faire  fécher  à  l’étuve  pendant  fîx  jours; 
enfuite  vous  finiflèz  vos  dragées  dans 
une  poêle  à  provilîon ,  comme  il  efl  ex¬ 
pliqué  p.  20  ;  à  mefure  que  vous  avez 
mis  une  couche  à  la  dragée ,  &;qu’elle  eft 
léchée,  vous  y  remettez  encore  du  lu¬ 
cre  cuit  au  lillé,  &  continuez  de  cette 
façon  ,  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  allez 
groffes. 

Marmelade  de  Jafmvn. 

Prenez  une  demie  livre  de  fleurs  de 
jafinin  épluchées,  que  vous  pilez  très- 
fin  dans  un  mortier  ;  paffez-les  enfuite 
dans  un  tamis,  en  les  preiîant  fort  avec 
une  efpatule  ,  jufqu’à  ce  que  le  tout  foit 
palfé  ;  faites  cuire  une  livre  &  demie  de 
fiacre  à  Ja  grande  plume  ;  délayez  -  y 
peu  à  peu  ,  pendant  qu’il  elf  chaud,  le 
jafmin  que  vous  avez  palTez  au  tamis; 
enfuite  vous  mettrez  la  marmelade  dans 
ies  pots. 

Fleurs  de  Jafmin  confies» 

Ayez  de  beaux  jafmins  épanouis  > 
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eoupez-en  les  trois  quarts  des  queues, 
&  biffez  les  fleurs  entières  ,  faites  cuire 
du  fucre  au  grand  liffé  ;  ôtez-le  du  feu  , 
mettez-y  les  fleurs  de  jafmin  ,  fans  les 
laver,  vous  les  bifferez  dans  le  fucre 
jufqu’au  lendemain,  que  vous  leur  don¬ 
nerez  une  douzaine  de  bouillons,  juf- 
qu’à  ce  que  le  fucre  foit  cuit  à  la  petite 
plume  ;  biffez  réfroidir  &  verfez  dans 
les  pots.  Si  vous  ne  voulez  confire 
que  la  feüille  de  la  fleur,  vous  ôterez  les 
queues,  &  éplucherez  les  feuilles  pour 
les  confire  de  la  même  façon. 

Faftilles  ou  Ingrédicns  de  Jafmin. 

Prenez  un  quarteron  de  jafmin  ,  que 
vous  mettez  infuler  dans  un  peu  d’eau 
bouillante ,  que  vous  mettrez  à  l’étuve 
jufqu’au  lendemain,  paffez  enfuite  vo¬ 
tre  eau  de  jafmin  dans  une  ferviette , 
en  la  preffant  fort,  pour  en  exprimer 
tout  le  fuc  ;  vous  vous  fervirez  de  cette 
décocflion  pour  faire  tremper  deux  gros 
de  gomme  adragante  ;  lorfqu’elle  fera 
fondue, vous  lapaiferez  dans  une  ferviet¬ 
te  en  la  preffant  pour  n’en  rien  perdre  $ 
nettez  cette  eau  dans  un  mortier,  avec 
du  fucre  fin  ;  pilez  le  tout  enfemble  ,  en  y 
ajoutant  de  tems  en  tems  du  fiacre  fin  ; 
ufqua  ce  que. vous  ayez  une  pâte  ma-. 
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niable  ;  enfuite  vous  retirerez  cette  pât« 
pour  en  former  des  paflilles  ou  des  pe¬ 
tits  coquillages ,  de  telles  efpeces  &  fi¬ 
gures  que  vous  voudrez,  ou  des  grains 
de  bled  ,  de-cafré  ,  ôc  autres  ingré-r 
die  ns.- 

Sirop  de  Jafmbu 

Faites  bouillir  une  chopine  d’eau, 
Vous  avez  une-  demie  livre  de  fleurs 
de  jafmin  épluchées  ,  que  vous  mettez 
dans  une  terrine  ;  ver  fez  votre  eau 
bouillante  deflus  ,  vous  mettrez  une 
aflîette  deflus  le  jafmin  ,  pour  le  faire 
enfoncer  dans  l’eau  ,  pour  qu’il  puifle 
tremper  dedans  ;  mettez  la  terrine  à  l’étu¬ 
ve  jufqu’au  Lendemain  ;  faites  clarifier 
cinq  livres  de  fucre  ,  que  vous  ferez 
cuire  au  cafle;  paflez  votre  jafmin  dans 
une  ferviette,  en  preflant  doucement, 
pour  qu’il  rende  fon  'parfum;  il  faut 
mettre  cette  décoétion  de  jafmin  dans 
le  fucre  ;  mettez  le  tout  enfemble  fur  le 
feu  fans  le  faire  bouillir ,  feulement  pour 
que  l'eau  puifle  prendre  corps  avec  leiu- 
cre  ;  enfuite  vous  le  verferez  dans  une 
terrine  ,  que  vous  mettrez  à  l’étuve 
pendant  trois  ou  quatre  jours;  il  faut 
entretenir  l’étuve  de  feu  avec  la  même 
chaleur  que  pour  un  candi 5  vous  ver¬ 
rez- 
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rez  de  tems  en  tems  avec  une  cuilliere 
à  votre  flrop  ;  pour  être  fini ,  ii  faut 
qu’il  Toit  au  perlé  ;  alors  vous  loterez 
de  Fétuve  pour  le  mettre  réfruidir,  de 
enfuite  dans  des  bouteilles. 

Sable  de  Jafrnin. 

Ayez  un  quarteron  de  belles  fleurs 
de  jafniin,  épluchées  8c  point  lavées, 
que  vous  mettez  dans  un  mortier  ,  p  mr 
piler  très-fin;  enfuite  vous  mettez  cette 
fleur  dans  une  demie  livre  de  lucre  cuit 
à  la  grande  plume  ;  il  faut  la  bien  tra¬ 
vailler  avec  le  fucre ,  en  la  remuant 
beaucoup  avec  Pefpatule  jufqu’à  ce 
qu’elle  foit  bien  incorporée  avec  le  fu¬ 
cre,  &  que  le  fucre  foit  pris  8c  réfroidi; 
vous  le  paflez  au  travers  d’un  tamis  pour 
en  former  du  labié,  &  vous  vous  en  fer- 
virez  pour  former  des  parterres  fur  de$ 
cryflaux. 

Candi  de  Jafrnin . 

Prenez  de  la  fleur  de  jafrnin  éplu¬ 
chée  ,  vous  faites  cuire  du  fucre  à  la 
plume,  que  vous  mettez  dans  le  moule 
à  candi  ;  lorfqu’il  fera  à  moitié  réfroi¬ 
di  ,  vous  y  mettrez  la  fleur  de  jafrnin  , 
que  vous  enfoncerez  doucement  Sc  éga¬ 
lement  dans  le  fucre,  avec  une  four- 
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chette  ;  mettez  fur  votre  candi  une 
grille  faite  pour  le  moule,  &  l’appuye- 
rez  en  mettant  un  poids  deffus  ;  mettez 
aux  quatre  coins  des  petits  bâtons 
blancs,  fecs,  que  vous  enfoncez  dans 
le  fucre  ;  mettez  votre  candi  à  l’étuve 
pendant  vingt-quatre  heures,  que  vous 
entretenez  de  feu  également;  vous  Ver¬ 
rez  fi  votre  candi  efi  fait  en  retirant  les 
petits  bâtons;  s’ils  font  le  diamant  égale¬ 
ment  par-delTus  ,  alors  vous  égouterez 
votre  candi  en  panchant  le  moule  par 
un  coin,  lailfez-le  égouter  pendant  deux 
heures  ,  enfuitevous  renverfez  le  moule 
fur  une  feuille  de  papier  blanc  ,  en  ap¬ 
puyant  un  peu  fort  ôc  également. 

Gâteau  de  Jafmin. 

Faites  un  moule  de  papier  de  la  gran¬ 
deur  que  vous  voulez  faire  le  gâteau  , 
prenez  une  demie  livre  de  fleurs  de  jaf¬ 
min  bien  épluchées  que  vous  mettez  dans 
une  livre  de  fucre  cuit  à  la  grande  plu¬ 
me  ,  travaillez-les  promptement  fur  le 
feu  avec  une  efpatule  ;  lorfque  le  fucre 
commence  à  monter  ,  &  que  vous  êtes 
prêt  à  le  verfer  dans  le  moule,  mettez- 
y  promptement  un  peu  de  blanc  d’œuf 
battu  avec  du  fucre  en  poudre  ,  qui  ne 
foit  pas  trop  liquide ,  ce  qui  contribuera 
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beaucoup  à  faire  monter  le  gâteau  ;  ver- 
fez-le  promptement  dans  le  moule  ,  $5 
tenez  dellus  le  cul  de  la  poêle  chaud  à 
une  certaine  diflance,  ce  qm  fait  encore 
monter  le  gâteau. 

Pâte  de  Jafmin. 

Pilez  très'fîn  dans  un  mortier  une  de¬ 
mie  livre  de  fleurs  de  Jafmin  épluchées* 
enfuite  vous  la  mettez  lur  une  affiptte 
pour  la  délayer  avec  quatre  cuillerées  de 
marmelade  de  pommes  ;  faites  cuire  une 
livre  de  lucre  à  la  grande  plume,  met- 
tez-y  la  marmelade  délayée  avec  les 
fleurs ,  mêlez  bien  le  tout  enfemble ,  Sc 
faites  cuire  une  douzaine  de  bouillons  ; 
votre  pâte  étant  cuite  ,  vous  la  drefTez 
dans  les  moules  à  pâte  pofés  fur  des 
feuilles  de  cuivre  ;  glacez  tout  le  de  (Tus 
avec  du  lucre  en  poudre  que  vous  Faites 
tomber  avec  le  tamis ,  &  les  mette\f> 
cher  à  l’étuve.  \ 

Bouquets  de  Jafmin  au  fec. 

Il  faut  prendre  de  belles  fleurs  de  jaf¬ 
min  bien  épanouies  avec  leurs  queues, 
que  vous  coupez  à  moitié  T  elles  font 
trop  longues  ,  mettez-en  trois  ou  quatre 
enfemble  que  vous  attachez  avec  un  peu 
de  fil  j  trempez  partout  chaque  b  ou- 
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quet  dans  un  lucre  cuit  au  petit  litlc,  &  à 
demi  froid;  mettez-les  à  mefure égouter 
fur  un  tamis  ,  &  les  poudrez  partout 
avec  du  fuc-re  très-fin  ;  remettez-les  à 
mefure  fur  un  autre  tamis,  &  que  les. 
fleurs  y  foient  placées  de  façon  qu’elles 
reflent  bien  épanouies  ;  faites-les  fécher 
à  l’étuve  ,  &  les  conferverez  dans  un 
endroit  fec  ;  lerrez-les  dans  des  boëtes 
garnies  de  papier  blanc. 

Jafmin  en  ehemife . 

Prenez  des  fleurs  de  jafmin  entières  , 
bien  épanouies  ;  ôtez-en  les  queues  ,6c 
les  trempez  dans  un  bianc  d’œuf  fouetté 
en  moufle  ,U  faut  enfuite  les  rouler  dans 
un  fucre  fin  ,  &  les  mettre  à  mefure  fur 
des  feuilles  de  papier  blanc  pofées  fur 
un  tamis  ,  pour  les  mettre  fécher  à  l’é¬ 
tuve  ;  lorfqu’elles  feront  féches  ,  vous 
vous  en  fervirez  pour  les  de  lie  ins  que 
yous  jugerez  à  propos. 

*  Bifcuits  de  Jafmin. 

Mettez  dans  une  terrine  une  cuille- 
xée  de  marmelade  de  jafmin  avec  quatre 
jaunes  d’œufs  frais  (dont  vous  mettrez 
les  blancs  à  part)  &  une  demie  livre  de 
fucre  en  poudre  ;  battez  -  bien  ie  tout 
enfemble  avec  une  ou  deux  elpatules, 
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jufqu’à  ce  que  le  fucre  Toit  bien  incor¬ 
poré  avec  le  refie  ;  en  fuite  vous  prenez 
les  quatre  blancs  d’oeufs  que  vous  avez 
mis  à  part  avec  encore  deux  autres  qùe 
vous  y  ajoutez  ,  que  vous  fouettez  en 
neige, en  faite  vous  mêlez  les  blancs  avec 
les  jaunes  8c  le  fucre  ,  que  vous  remuez 
enfemble  avec  le  fouet ,  &  y  ajoutez  tout 
de  fuite  quatre  onces  de  farine  que  vous 
palTez  au  tamis,  &  la  faites  tomber  légè¬ 
rement  dans  la  terrine  en  remuant  tou¬ 
jours  avec  le  fouet  ;  le  tout  étant  mêlé 
enfemble  ,  vous  drelïez  lesbifcuits  dans 
des  moules  de  papier  que  vous  avez 
beurez  auparavant,  &  jettez  fur  les  b  if- 
cuits  un  peu  de  fucre  fin  pour  les  glacer, 
mettez-les  cuire  au  four  d’une  chaleur 
douce. 

DE  LA  FLEUR  D’ORANGE. 

Observation . 

LA  Fleur  d’Orange  efl  beaucoup 
employée  dans  les  ouvrages  d’Of- 
fïce  pour  fon  bon  goût  8c  fon  odeur 
agréable  ;  il  faut  la  choifir  fraîche  cueil¬ 
lie  ,  belle  8c  bien  blanche  ;  fon  ufage  mo¬ 
déré  réjouit  le  cœur,  aide  à  la  digef- 
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tion  j  &  fortifie  l’eftomac.  L’excès  rend 
la  bile  âcre ,  &  échauffe  beaucoup. 

Conferve  de  Fleurs  à’ Grange. 

Epluchez  de  la  fleur  d’orange,  pour 
n’en  prendre  que  la  feuille,  pefez-eri  un 
quarteron  que  vous  hachez  feulement 
de  trois  ou  quatre  coups  de  coûte  au  , 
&  la  mettez  fur  une  afïïette  ;  prelfez-y 
tin  jus  de  citron  pour  la  conferver  blan¬ 
che,  enfuite  vous  ferez  cuire  une  livre  de 
fucre  à  la  grande  plume,  mettez-y  la  fleur 
d’orange  ,  &  la  travaiilez  avec  l’efpa- 
tule  fans  remettre  la  poêle  fur  le  feu ,  en 
remuant  toujours  jufqu’à  ce  que  le  fucre 
bîanchiffe  autour  de  la  poêle  ,  que  vous 
verfez  votre  conferve  dans  un  moule  de 
papier  que  vous  avez  tout  prêt  ;  lors¬ 
qu’elle  fera  froide  &  bien  prife ,  vous 
la  couperez  par  tablettes  à  votre  ufage. 

Eau  de  Fleurs  di  Orange  fimçle  &  double * 

Prenez  delà  fleur  d’orange  nouvelle¬ 
ment  cueillie  ,  n’en  ôtez  que  les  queues , 
&  la  mettez  infuler  dans  de  l’eau  tiede 
éc  très-claire  pendant  cinq  oufix  heures 
à  l’étuve  dans  un  pot  bien  couvert  9 
Vous  mettrez  la  quantité  de  fleurs  d’o¬ 
range  que  vous  jugerez  à  propos  ,  fu¬ 
yant  que  vous  la  voulez  forte  j  pour  la 
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faire  bonne  ,  il  faut  deux  livres  pour  une 
pinte  d’eau ,  enfuite  vous  mettez  le  tout 
dans  l’alambic  pour  la  faire  diflilier  com¬ 
me  il  efl  dit  à  l’article  de  la  diflilation. 
Pour  la  faire  double  ,  vous  prenez  l’eau 
de  fleurs  diflilée  comme  la  precedente  , 
que  vous  faites  tiédir,  8c  y  remettez  de  la 
fleur  d’orange  pour  la  faire  infufer  dans 
un  pot  bien  couvert,  que  vous  mettez  à 
l’étuve  du  foir  au  lendemain ,  &  la  re¬ 
mettez  enfuite  dans  l’alambic  pour  la 
faire  diftiler  une  fécondé  fois. 

Eau  clairette  de  Fleurs  à' Orange. 

Faites  infufer  pendant  trois  femaines 
dans  une  cruche  bien  bouchée  ,  trois 
demi-fepders  d’eau  de  fleurs  d’orange  , 
avec  une  demie  livre  de  fucre  ,  trois 
demi-feptiers  de  bonne  eau-de-vie;  met- 
tez-y  amTi  un  peu  de  canelle  avec  une 
demie  poignée  de  coriandre ,  que  vous 
concaflez  enfemble;  lorfquevous  aurez 
bien  bouché  la  cruche ,  vous  la  tenez 
dans  un  endroit  chaud  ,  &  vous  aurez 
foin  de  la  remuer  tous  les  jours  ,  jufqu’à 
ce  que  vous  p.afîjez  votre  liqueur  à  la 
chauffe  ,  8c  la  mettrez  enfuite  dans  des 
bouteilles. 
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Glace  de  Fleurs  d’ Grange. 

Epluchez  de  la  fleur  d’orange  pour 
n’en  prendre  que  les  feuilles,  mettez-en 
une  bonne  poignée  dans  un  mortier  pour 
la  p  1er  très-fine  ,  enfuite  vous  la  reti¬ 
rez  pour  la  délayer  dans  une  pinte  d’eau 
tiède;  mettez-y  une  demie  livre  de  fucre, 
lorfque  le  fucre  fera  fondu,  battez  l’eau 
trois  ou  quatre  fois  en  la  verfant  d’un 
pot  à  un  autre  ;  paffez-la  dans  un  tamis 
ferré  pour  la  mettre  dans  une  faibotiere 
&  la  faire  prendre  comme  il  eft  dit  à 
l’article  des  Glaces. 

Fleurs  d'Orange  confites  au  liquide. 

Epluchez  de  la  fleur  d’orange  ,  la 
quantité  que  vous  jugerezà  p  r  opos,  n’en 
prenez  que  les  feuilles  ,  mettez-les  dans 
une  eau  bouillante  ,  &  les  faites  bouillir 
jufqu’à  ce  qu’elles  foient  tendres  fous  les 
doigts  ;  avant  que  de  la  retirer  ,  vous  y 
mettez  une  once  d’alun  pilé  pour  laren- 
dre  blanche,  enfuite  vous  ayez  une  autre 
eau  auflî  bouillante  où  vous  preffez  un 
grand  jus  de  citron  ,  mettez-y  tout  de 
fuite  la  fleur  d’orange  pour  rachever  de 
la  faire  blanchir  jufqu’à  ce  qu’elle  s’écrafe 
facilement  fous  les  doigts,  vous  la  reti¬ 
rez  dans  de  l’eau  fraîche  où  vous  pref- 
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fez  aufii  le  jus  d’un  citron  pour  tenir  blan¬ 
che  la  fleur  d’orange.  Prenez  quatre  livres 
de  lucre  pour  une  livre  de  fleur  d’orange, 
que  vous  mettez  clarifier  ;  après  qu’il 
fera  ôté  du  feu  ,  lai  fiez  diminuer  fa  cha¬ 
leur  jufqu  a  ce  qu’il  ne  foit  que  t-iede  , 
mettez-y  la  fleur  d’orange  que  vous  au¬ 
rez  mis  égouter  auparavant,  iaifl'ez- la 
dans  le  fucre  jufqu  au  lendemain  ,  que 
vous  la  mettrez  fur  un  égoutoir ,  &  met¬ 
trez  le  fucre  dans  une  poêle  ,  &  le  fe¬ 
rez  cuire  au  petit  lilîé  ;  remettez  la  fleur 
d’orange  dans  la  terrine  ,  îaifTez  refroi¬ 
dir  le  lucre  jufqu’à  ce  qu’il  ne  foit  que 
tiède  ,  &  le  verlèz  fur  la  fleur  d’orange, 
&  la  taillerez  encore  dans  le  fucre  jut- 
qu’au  lendemain ,  que  vous  remettrez  le 
fucre  dans  une  poêle ,  pour  le  faire  re¬ 
cuire  ju 'qu’à  ce  qu’il  foit  au  grand  perlé  ; 
vous  l’ôtez  du  feu  ,  &  ne  le  mettez  dans 
la  fleur  d’orange  que  quand  il  fera  tiède, 
enfuite  vous  mettez  votre  confiture  dans 
les  pots  ,  &  la  couvrirez  lorfqu’elle  fera 
tout-à-fait  froide.  Il  faut  obferver  que 
la  fleur  d’orange  ,  après  avoir  été  blan¬ 
chie  à  l’eau  bouillante  ,  ne  doit  plus  être 
remifefurlefeu. 

Efprit  d’eau  de  Fleurs  dd  Grange. 

Prenez  de  la  belle  fleur  d’orange,  la 
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feuille  la  plus  large  que  vous  pourrez; 
lorsqu’elle  fera  épluchée,  vous  pefez  une 
livre  des  feuilles,  que  vous  enfilez  toutes 
avec  une  aiguille  &  du  fil ,  en  forme  de 
chapelet  ,  qu’elles  foient  bien  ferrées 
l’une  contre  l’autre  ,  &  laifïez  palier  des 
grands  bouts  de  fil  pour  les  palier  tout 
au  travers  d’un  grand  bouchon  de  liege 
avec  luie  groffe  éguille  à  tête,  &  les 
arrêtez  par-delïus  avec  des  noeuds  ;  ce 
•bouchon  eil  delHné  pour  boucher  une 
grande  bouteille  de  verre  à  grand  gou¬ 
lot  ;  mettez  toutes  les  fleurs  d’orange 
dans  cette  bouteille,  il  ne  faut  pas  qu’elles 
touchent  en  aucune  façon  au  verre  ,  8c 
qu’elles  relient  lufpendues  en  tenant  au 
bouchon  ;  enfuite  vous  mettez  un  par¬ 
chemin  mouillé  fur  la  bouteille  que  vous 
ficelez  ;  mettez- la  au  foleil  du  midi ,  la 
fleur  d’orange  jette  fon  eau  dans  la  bou¬ 
teille,  &  la  fleur  devient  comme  grillée; 
vous  en  tirez  la  liqueur  qu’elle  aura 
rendue  pour  la  mettre  dans  des  petites 
fioles  bien  bouchées  ,  pour  vous  en  fer- 
vir  au  befoin  ;  vous  en  ferez  de  cette 
façon  telle  quantité  que  vous  voudrez. 
Au  défaut  du  Soleil,  vous  pouvez  la 
mettre  à  l’étuve  avec  un  feu  modéré. 
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Fleurs  (F Orange  confites  au  fec. 

Après  avoir  confît  la  fleur  d’orange, 
comme  celle  qui  eft  au  liquide,  vous  la 
laiflez  dans  ion  drop  ju [qu’au  lende¬ 
main  ,  que  vous  les  retirez  pour  les  met¬ 
tre  égouter  fur  des  feuilles  de  cuivre  ,  de 
les  poudrez  partout  avec  du  fucre  fin  , 
que  vous  jettez  par-deffus  avec  un  fii- 
crier  ;  mettez-les  lécher  à  l’étuve  pour 
les  conferver  dans  une  boete  dans  un 
endroit  lèc  ,  pour  le  mieux  ,*  lorfque  vous 
en  avez  befoin  ,  vous  prenez  de  celles 
qui  font  confites  au  liquide  ,  vous  met¬ 
tez  le  pot  dans  de  l’eau  chaude  pour  faire 
liquéfier  le  firop;  retirez-en  la  fleur,  que 
vous  mettez  égouter  ,  &  poudrez  de 
fucre  pour  la  faire  fécher  à  l’étuve. 

Fleurs  d’Orange  au  Candi . 

Prenez  une  demie  livre  de  fleurs  d’o¬ 
range  que  vous  épluchez ,  &  n’en  pre- 
nez  que  la  feuille  ;  faites  cuire  une  livre 
de  fucre  au  fouflé  ;  en  l’ôtant  du  feu  , 
vous-y  mettez  la  fleur  d’orange  pour  la 
biffer  dans  le  fucre  un  bon  quart  d’heure 
pour  lui  donner  le  tems  de  jetter  fon 
eau ,  enfuite  vous  la  mettez  fur  -le  feu 
pour  la  faire  cuire  avec  le  fucre,  jufqu’a 
ce  que  le  fucre  foit  revenu  au  fouflé  i 
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ôtez-le  du  feu ,  &  le  laifFez  refroidir  à 
moitié  avant  que  de  le  verfer  dans  le 
moule  à  candi ,  pour  le  mettre  à  Y  étuve 
jufqu’a  ce  qu’il  foit  candi;  pour  con- 
noître  s’il  efl  comme  il  faut,  avant  que  de 
le  retirer  du  moule  ,  vous  mettrez  un 
petit  bâton  blanc  à  chaque  coin  dumoule 
que  vous  enfoncez  jufqu’au  fond;  lorf- 
que  vous  jugerez  que  votre  candi  efl 
pris ,  vous  retirerez  les  petits  bâtons  , 
&  vous  verrez  s’ils  font  le  diamant  def- 
fus  &  également;  alors  vous  égouterez 
votre  candi  en  panchant  le  moule  par 
le  coin ,  que  vous  ladfez  égouter  pen¬ 
dant  deux  heures ,  de  enluite  le  renver- 
ferez  fur  une  feuille  de  papier  blanc» 

Candi  de  Fleurs  d'Orançc 

O 

d’une  autre  façon. 

Mettez  une  demie  livre  de  fleurs  d’o¬ 
range  dans  une  livre  de  lucre  cuit  à  la 
grande  plume,  donnez-lui  deux  ou  trois 
bouillons,  &  l’ôtez  du  feu  ;  lorfque  le 
fucre  fera  refroidi  aux  trois  quarts,  vous 
en  retirez  la  fleur  d’orange  pour  la  met¬ 
tre  égouter  ,  de  faire  fécher  à  l’étuve  ; 
remettez  le  fucre  fur  le  feu  pour  le  faire 
recuire  à  la  grande  plume  ,  &  le  verfez 
dans  le  moule  à  candi  ;  lorfqu’il  fera  â 
moitié  froid ,  mettez-y  la  fleur  d’orange 
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que  vous  avez  fait  fécher  à  l’étuve  ,  que 
vous  enfoncez  légèrement  &  également 
avec  une  fourchette  ;  mettez-deiïus  une 
grille  à  candi  faite  pour  le  moule,  avec 
un  poids  deffus  pour  l’appuyer  ;  mettez 
le  moule  à  l’étuve  ,  que  vous  entretenez 
de  feu  également  ,  jufqu’à  ce  que  votre 
Candi  foit  fini  ;  pour  vous  y  connoître  , 
vous  obferverez  les  mêmes  choies  que 
pour  le  candi  précèdent. 

Fleurs  cl' Grange  filées. 

Prenez  de  la  fleur  d’orange  confite  au 
fec  ,  que  vous  femez  iur  des  feuilles  de 
cuivre  frotées  légèrement  de  bonne  huile 
d’olive  ;  vous  avez  du  lucre  cuit  au  ca¬ 
ramel  ,  que  vous  tenez  chaudement  fur 
un  petit  feu  ,  trempez  dedans  deux  four¬ 
chettes  pour  en  prendre  le  lucre  ,  que 
vous  fHez  à  me: ure  lur  la  fleur  d'orange 
fans  la  trop  charger  de  fucre,  ensuite  vous 
la  retournerez  fur  une  autre  feuille  de 
cuivre,  aufti  frotée  d’huile  pour  en  faire 
autant  de  l’autre  côté. 

Fleurs  d'O-'ange  pralinées , 

Prenez  deux  livres  de  fleurs  d’orange 
■épluchées  ,  clarifiez  deux  livres  de  fucre 
que  vous  faites  cuire  au  caiie ,  jettez  la 
fleur  d’orange  dans  le  lucre;  quand  elle 
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aura  fait  un  bouillon  ,  vous  la  remuerez 
avec  l’efpatule  jufqu’à  ce  que  le  fucre 
foit  à  la  petite  plume  ,  alors  vous  l’ôtez 
du  feu  pour  la  praliner ,  c’efl>à-dire , 
de  la  remuer  toujours  avec  l’efpatule 
jufqu’à  ce  que  le  fucre  devienne  en  pou¬ 
dre  ;  vous  jetterez  votre  fleur  d’orange 
fur  un  tamis  pôle  fur  un  plat ,  pourert 
recevoir  ie  lucre  qui  paiîèra  au  travers  ; 
vous  la  ferez  fccher  à  l’étuve  ,  vous  en 
enleverez  bien  ie  fucre  en  la  repafïant 
fur  le  tamis,  &  la  conferverez  dans  un 
cofïret.  à  l’étuva  ,  ou  dans  un  endroit 
fec.  Cette  fleur  d’orange  peut  vous  fer- 
vir  l’Hy ver  pour  mettre  au  candi,  l’on 
peut  fe  fervir  du  même  fucre  pour  en 
praliner  d’autre  ,  elle  en  fera  plus  brune, 
mais  elle  n’en  fera  pas  moins  bonne. 

Marmelade  de  Fleurs  et Orange. 

Ayez  une  livre  de  fleur  d’orange  éplu¬ 
chée  ,  mettez-la  dans  l’eau  bouillante  , 
6c  la  faites  blanchir  deux  ou  trois  bouil¬ 
lons  ;  avant  que  de  la  retirer  ,  vous  y 
jetterez  un  peu  d’alun  pour  la  rendre 
blanche  ;  ayez  d’autre  eau  fur  le  feu, 
lorfqu’elle  bouillira ,  vous  y  prefferez  un 
grand  jus  de  citron,  &  y  mettrez  votre 
fleur  d’orange ,  pour  lui  faire  prendre 
deux  ou  trois  bouillons  jufqu’à  ce  qu’elle 
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commence  à  fléchir  fous  les  doigts,  que 
vous  la  retirez  dans  de  l’eau  fraîche  ou 
vous  avez  preiïe  un  jus  de  citron  ; 
laiiTez-la  une  demie  heure  dans  cette  eau, 
6c  la  remettez  encore  dans  une  autre  eau 
de  citron  comme  la  precedente  ;  vous 
prenez  deux  livres  6c  demie  de  fucre  que 
vous  clarifiez,  6c  le  faites  cuire  au  petit 
fouflé;  vous  égouterez  la  fleur  d’orange 
que  vous  preiierez  bien  dans  une  fer- 
viette  pour  en  faire  fortir  l’eau  ;  il  faut 
la  piler  dans  un  mortier ,  6c  la  mettre 
dans  une  poêle  fur  un  feu  doux  ,  6c  vous 
verferez  très- doucement  le  fucre  à  huit 
ou  dix  fois ,  afin  de  la  bien  délayer  ; 
vous  obferverez  qu’il  ne  faut  pas  feule¬ 
ment  qu’elle  fremiffe,  &  la  mettrez  tout 
de  iuite  dans  les  pots  ;  lorfqu’elle  fera 
froide ,  vous  y  poudrerez  un  peu  de  fucre 
fin  par-defius ,  6c  les  couvrirez  à  l’ordi¬ 
naire. 

Clarequets  de  Fleurs  <F  Orange. 

Mettez  dans  une  poele  une  douzai¬ 
ne  de  pommes  de  reinette  ,  coupées  par 
tranches  ,  av.ec  une  chopine  d’eau,  fai- 
tes-les  bouillir  jufqu’à  ce  qu’elles  foient 
en  marmelade  ,  6c  les  paffez  dans  un 
tamis  pour  en  tirer  la  décoétion  ;  met¬ 
tez  dans  la  décoétion  des  pommes  9 
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deux  cuillerées  de  marmelade  de  fleurs 
d’orange  ,  que  vous  délayez  bien  en- 
femble  ;  remettez-les  fur  le  feu  ,  avec 
un  peu  d’eau  pour  leur  faire  faire  deux 
ou  trois  bouillons  ,  6c  les  pafiez  au 
travers  d’une  l'endette  mouillée  ;  vous 
mefurerez  votre  décoétion,  6c  mettrez 
autant  de  mcre  clarifié  ,  que  vous  fe¬ 
rez  cuire  au  cafie  ;  enfuite  vous  met¬ 
trez  votre  décoéfion  dans  le  fucre,  fai¬ 
tes  cuire  votre  gelée  ,  6c  vous  verrez 
avec  une  cuiliiere  d’argent ,  quand  elle 
tombera  en  nape  ,  êc  qu’eUe  quittera 
net ,  vous  l’ôtez  du  feu  ,  6c  l’écumez 
bien,  verfez  enfuite  dans  les  moules 
à  clarequets ,  que  vous  mettez  à  l’étu¬ 
ve  pour  les  faire  prendre. 

Pommade  a  la  Fleur  d’ Orange. 

Il  faut  prendre  tout  le  jaune  de  la 
fleur  d’orange,  qu’il  faut  éplucher  avec 
autant  de  foin  que  la  fleur  d’orange 
même  ,  il  en  faut  deux  livres  pour  li¬ 
vre  de  panne  de  porc  mâle  ;  vous  pre¬ 
nez  de  la  panne  de  porc  mâle  ,  que 
vous  ratifiez  avec  un  couteau  fur  une 
feuille  de  papier;  lor'que  vous  l’avez 
ratifiée ,  vous  la  mettez  dans  une  ter¬ 
rine  neuve  ,  bien  vernie  ,  vous  y  jettez 
pour  la  première  fois,  une  demie  livre 

d’épluchures 


Confiseur.  1 1  £ 
d'épluchures  de  fleurs  d’orange  ,  fur 
deux  livres  de  panne  ,  que  vous  faites 
bouillir  pendant  un  quart  d’heure;  en- 
fuite  vous  la  retirez  de  deilus  le  feu, 
vous  la  laiffez  flger ,  6c  le  lendemain 
vous  la  remettez  lur  le  feu  ;  après 
avoir  fait  trois  ou  quatre  bouillons  , 
vous  la  retirez  ,  6c  la  paflez  dans 
un  t<  rchon  neuf,  qui  vous  durera  pen¬ 
dant  tout  le  tems  que  votre  pommade 
fera  à  faire;  pour  la  fécondé  fois,  vous 
la  ferez  bouillir  une  douzaine  de  bouil¬ 
lons,  en  y  mettant  autant  d’épiuchures; 
enfuite  vous  lalaiflerez  refroidir  jufqu’à 
te  que  vous  avez  d’autres  épluchures 
à  y  mettre  ,  elle  ne  doit  plus  aller 
fur  le  feu  qu’une  feule  fois  pour  la 
pafTer,  après  vous  la  remettrez  à  létu- 
ve ,  .au  premier  étage  ,  avec  un  grand 
feu;  vous  obferverez  cette  façon  juf¬ 
qu’à  la  concurrence  des  quatre  livres 
d’épluchures  qu’il  vous  faut.  La  Pom¬ 
made  de  jafmin  ,  &  celle.de  jonqui.le 
,fe  font  de  même. 

PaJHlles  ou  Ingrédiens  de  Fleurs 
dO'  an  ze. 

Faites  tremper  une  demie  once  de 
gomme  adragante  ,  avec  une  cuillerée 
d’e^u  de  fleurs  d’orange,  &  un  verre 
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d’eau  ;  prenez  une  pincée  de  fleurs  d’o¬ 
range  praiinées  ,  fi  vous  n’êtes  point 
dans  la  l'ai fon  d’en  avoir  de  la  nouvelle  * 
hachez-la  très-fin  ,  &  la  mettez  dans  un 
mortier ,  avec  la  gomme  adragante 
fondue ,  que  vous  pallez  au  travers* 
d’une  ferviette,  &  la  prefiez  pour  qu’il 
ne  refte  rien  ;  mettez-y  peu  à  peu  une 
livre  de  fucre  pâlie  au  tambour ,  à  me- 
fure  que  vous  pilez ,  jufqu’à  ce  que  vous 
ayez  une  pâte  maniable, pour  en  former 
et  s  Pa'Ailles  de  telle  grandeur  &  figure 
eue  vous  voulez,  ou  des  ingrédiens, 
comme  grains  de  bled  ,  petits  pois  , 
grains  de  caffë  ,  clous  de  gérofle  ,  âc 
autres  diiférens  petits  coquillages.  ^ 

Gâteau  à  la  Fleur  d’ Orange, 

Pe  ez  une  demie  livre  de  feuilles  de 
fleurs  d’orange,  faites  cuire  à  la  grande 
plume  deux  livres  de  fucre  ;  mettez-y  là 
fleur  d'orange  pour  la  faire  bouillir,  8c 
jetter  fon  eau;  continuez  de  faire  bouil¬ 
lir  le  fucre,  avec  la  fleur  d’orange ,  juf¬ 
qu’à  ce  qu’il  foit  revenu  à  la  grande 
plume;  alors  il  faut  travailler  prompte¬ 
ment  le  fucre  avec  l’efpatule,  en  frot¬ 
tant  au  milieu  ,  &  tout  autour  de  la 
poele-,  jufqu’à  ce  qu’il  commence  à 
monter  ;  mettez-y  tout  de  fuite  un  peu 
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-de  blanc  d’œuf ,  délayé  avec  du  fucre 
fin  ,  fans  être  trop  liquide ,  que  vous 
avez  tout  prêt;  il  faut  le  mêler  promp¬ 
tement  dans  le  fucre  ,  6c  veri'er  dans  le 
moment  le  gâteau  dans  le  moule  de  pa¬ 
pier,  tenez  le  cul  de  la  poêle  chaud  A 
une  certaine  difiance  du  gâteau,  ce  qui 
-contribue  à  le  faire  monter ,  6c  à  le  gla¬ 
cer  ,  ainfi  que  le  blanc  d’œuf  que  vous 
mettez  dedans. 

Gâteau  de  F  leurs  d’Orange  grillée s» 

Mettez  dans  une  poêle  une  petite  poi¬ 
gnée  de  fucre  en  poudre  que  vous  met¬ 
tez  fur  le  feu  pour  le  faire  griller  en- 
fuite  vous  mettrez  dans  cette  même 
poêle  une  livre  de  fucre  avec  de  l’eau , 
que  vous  ferez  cuire  à  la  grande  plume  ; 
mettez  -  y  un  quarteron  de  fieurs  d’o¬ 
range  grillées  ;  faites  cuire  fur  le  feu,  en 
le  travaillant  toujours  avec  l’efpatule , 
jufqu’à  ce  qu’il  commence  à  monter  , 
que  vous  y  mettez  du  blanc  d’œuf, 
comme  au  précédent  ,  6c  le  finiffez  de 
même. 

Gâteau  de  Fleurs  dé  Orange  gratinées» 

Prenez  une  demie  livre  de  fleurs 
d’orange  pralinées  ,  que  vous  mettez 
dans  une  livre  6c  demie  de  fuçre  cuit 

Kij 


fj 1 6  Maître  d'Hôtei; 
à  la  grande  plume;  faites  bouillir  feule~ 
ment  un  bouillon  ,  en  le  travaillant 
to  jours  avec  une  efpatule  ;  lorfqu’il 
commence  à  monter  ,  vous  avez  tout 
prêt  un  peu  de  blanc  d’oeuf  délayé  avec 
du  fucre  fin  ,  fans  être  trop  1  quide,  que 
vous  mettez  dedans,  &  le  mêlez  promp¬ 
tement  dans  le  gâteau  ;  il  faut  le  ver- 
ier  tout  de  fuite  dans  le  moule  de  pa¬ 
pier  ;  vous  tiendrez  le  cul  de  la  poêle 
chaud  fur  le  gâteau  ,  à  une  certaine  dis¬ 
tance  ,  pour  le  faire  monter  &  glacer* 

.  v 

EJ] en  ce  de  Fleurs  dy Grange. 

Ayez  de  la  fleur  d’orange  la  quan¬ 
tité  que  vous  jugerez  à  propos  , 
qu’elle  foit  bien  épanouie  ;  mettez  -  la 
fans  l’éplucher  dans  une  grande  bou¬ 
teille  de  verre  à  large  goulot  ,  avec 
deux  fois  autant  pelant  ce  lucre  en 
pou.ire,  que  vous  mêlez  bien  enfera- 
bie;  bouchez  la  bouteille  avec  un  bou¬ 
chon  de  liège  de  un  parchemin  mouil¬ 
lé;  enfulte  vous,  mettez  la  bouteille  à 
la  cave  pendant  deux  jours  &  deux 
nuits;  vous  la  retirez  pour  la  mettre  au-  . 
tant  de  te  ms  à  l’ctuve  ,  avec  une  cha¬ 
leur  modérée;  enfuite  vous  la  pallerez 
dans  un  tamis  fans  la  preffer,  pour  la 
.  mettre  dans  des  petites  bouteilles  $ 
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que  vous  aurez  foin  de  bien  boucher. 
Cette  eifence  peut  vous  fervir  à  donner 
le  goût  de  fleurs  d’orange  à  des  liqueurs, 
&  divers  ouvrages  d’office. 

Pâte  de  Fleurs  à' Or  ange. 

Epluchez  une  livre  de  fleurs  d’oran¬ 
ge  pour  n’en  prendre  que  les  feuilles; 
mettez-ies  dans  de  1  eau  bouillante  pour 
les  faire  blanchir  jufqu’à  ce  qu’elles  flé- 
chilfent  fous  les  doigts,  que  vous  les 
retirez  dans  de  l’eau  fraîche  ;  enfuite 
vous  mettez  de  l’eau  fraîche  dans  un 
autre  vailfeau,  ou  vous  preffez  le  jus 
entier  d’un  gros  citron  ;  mettez -y  la 
fleur  d’orange  ,  pour  la  lailTer  trois  heu¬ 
res  dans  cette  eau  de  citron  ;  enfuite 
vous  la  retirez  pour  l’égoûter  fur  un  ta¬ 
mis,  &  la  bien  preffer  dans  une  ferviet- 
'  te;  il  faut  la  piler  tout  de  fuite  dans  un 
mortier,  de  crainte  qu’elle  ne  noirciife; 
faites  cuire  cinq  quarterons  de  fucre 
au  foufflé  ;  mettez-y  la  fleur  d’orange 
pilée ,  que  vous  délayez  -  bien  enfem- 
ble,  en  les  travaillant  avec  l’efpatule  ? 
Sc  la  dreflez  dans  les  moules  à  pâte  , 
pofés  fur  des  feuilles  de  cuivre,  mettez 
è  l’étuve j  pour  la  faire  fécher* 
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Majfepains  de  Fleurs  d'Orange. 

Pilez  très -fin  une  demie  livre  d’a¬ 
mandes  douces  ,  que  vous  arrofez  en 
les  pilant  ,  pour  qu’elles  ne  tournent 
pas  en  huilo,  avec  de  l’eau  de  fleurs 
d’orange;  lorfqu’elles  feront  pilées  vous 
ferez  cuire  une  demie  livre  de  fucre  à 
la  grande  plume  ;  mettez-y  les  amandes 
avec  deux  cuillerées  de  marmelade  de 
fleurs  d’orange  ,  que  vous  remuez  bien 
avec  une  efpatule ,  en  les  remettant  fur 
un  très-petit  feu ,  pour  faire  deflecher 
la  pâte  ,  jufqu’à  ce  qu’elle  ne  tienne  plus 
aux  doigts  en  les  appuyant  contre;  met¬ 
tez  votre  pâte  fur  une  feuille  de  papier, 
avec  du  fucre  fin  deffus  &  deffous,  pour 
l’abattre  de  l’épaiffeur  de  deux  écus  ; 
vous  en  formerez  des  mafTepains  de  la 
grandeur  &  figure  que  vous  voudrez  ; 
faites  -  les  cuire  dans  un  four  doux  ,  fur 
des  feuilles  de  cuivre  ;  lorfqu’ils  feront 
cuits,  glacez  tout  le  deffus  avec  une 
glace  faite  avec  la  moitié  d’un  blanc 
d’oeuf;  ùn  peu  de  jus  de  citron  ,  de 
l’eau  de  fleurs  d’orange,  &  du  fucre  fin 
paffé  au  tambour  ;  remettez  -  les  au 
four ,  pour  faire  fécher  la  glace. 
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Macarons  liquides  de  Fleurs  à' Orange. 

Echaudez  une  demie  livre  d’aman¬ 
des  douces,  que  vous  pilez  très- fin,  Sc 
les  arro fez  avec  un  blanc  d’otuf ,  en  le 
'mettant  à  plufïeurs  fois  en  les  pilant, 
pour  qu’elles  ne  tournent  pas  en  huile  > 
enfuite  vous  les  mettez  dans  une  terri¬ 
ne  ,  avec  une  demie  livre  de  lucre  en 
poudre  que  vous  battez  avec  les  aman¬ 
des,  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  bien  incorpo¬ 
rés  en  femble,  vous  y  ajoûterez  quatre 
blancs  d’œufs  fouettez ,  que  vous  bat¬ 
tez  encore  avec  les  amandes  &  le  lu¬ 
cre  ;  dreffez  vos  macarons  fur  une 
feuille  de  papier,  de  la  groffeur  d’une 
noix  ;  faites  à  chacun  un  petit  trou  dans 
le  milieu  pour  y  mettre  gros  comme 
une  noifette  de  la  marmelade  de  fleurs 
d’orange;  couvrez  le  deffus  comme  le 
deffous,  fans  que  la  marmelade  paroif- 
fe,  faites-les  cuire  dans  un  four  doux  * 
lorfqu’ils  feront  cuits  ,  glacez  le  deffus 
d’une  glace  blanche,  faite  avec  du  fucre 
paffé  au  tambour  ,  de  l’eau  de  fleurs 
d’orange,  Sc  un  peu  de  blanc  d’œuf  ; 
remettez-les  un  moment  au  four  ,  pour 
faire  fécher  la  glace. 
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Bouquets  de  Fleurs  d'Orange. 

Ayez  de  la  belle  fleur  d'orange  épa¬ 
nouie,  mettez -en  quatre  ou  cinq  en- 
femble  avec  leurs  queues,  que  vous  at¬ 
tachez  avec  du  fil;  faites  cuire  du  fu¬ 
cre  au  petit  LfTé  ;  lorfqu'il  fera  à  demi 
froid,  trempez  y  partout  les  bouquets 
de  fleurs  d'orange,  que  vous  mettez  à 
mefure  dans  du  lucre  très-fin,  foufHez 
délias  pour  qu’il  n’en  refie  pas  trop,  <Sc 
les  mettez  à  mefure  fur  un  tamis,  dref- 
iés  de  façon  que  la  fleur  refie  épanouie; 
fa'tes  les  fécher  à  l’étuve;  vous  lés-  con- 
ferverez  dans  un  endroit  fec  ,  enfermés 
dans  une  boëte  garnie  de  papier  blanc. 

Ratafiat  de  Fleurs  d' Grange* 

Prenez  deux  livres  de  fleurs  d’oran¬ 
ge  épluchées  ,  mettez  clar-fier  quatre 
livres  de  'iucre ,  que  vous  ferez  cuire  à  la 
grande  plume  ;  vous  jetterez  la  fleur 
d’orange  dans  le  fucre  pour  lui  faire  taire 
trois  ou  quatre  bouillons  couverts,  en- 
fuite  vous  i’ôtez  du  feu,  &  y  mettez  qua¬ 
tre  pintes  d’eau  de- vie ,  que  vous  laiflez 
ïnfufer  avec  le  fucre  &  la  fleur  d’orange 
pendant  quatre  heures  ;  vous  aurez  foin 
de  couvrir  la  poêle  avec  un  linge  blanc 
en  double  pour  le  faite  étouffer ,  enfuite 

vous 
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vous  le  paflerez  dans  un  tamis  pour  le 
mettre  dans  des  bouteilles  ;  c’eft  un  ra- 
tafiat  excellent  8c  promptement  fait ,  la 
Ofleur  d’orange  peut  vous  iervir  en  la  pra- 
linant. 

Ratafiat  de  Fleurs  d' Orange  au  bain 
marie . 

.  f  '  '  ,  .  ’  , 

Prenez  une  demie  livre  de  feuilles  de 
fleurs  d’orange  épluchées  que  vous  met¬ 
tez  dans  une  cruche  ,  avec  deux  pintes 
d’eau-de-vie  de  la  meilleure,  trois  cho- 
pines  d’eau ,  une  livre  &  demie  de  fucre  ; 
bouchez  bien  la  cruche,  8c  la  mettez 
dans  de  l’eau  au  bain  marie ,  pour  la  faire 
bouillir  l’efpace  de  douze  heures  ;  enfuite 
vous  la  retirez  &  la  laiflez  refroidir  ; 
après  vous  palTerez  votre  ratafiat  Ji  la 
chauffe  ;  lorfqu’il  lera  paffé ,  il  faut  le 
filtrer.  L’on  appelle  filtré  ,  c’efl:  de 
mettre  dans  un  entonnoir  un  papier  fait 
en  forme  de  cornet ,  où  vous  parlez  la 
liqueur  au  travers  ;  vous  coupez  en  rond 
du  papier  joreph  battu  ,  8c  pliez  ce  rond 
en  quatre  ,  chaque  moitié  forme  un  cor¬ 
net.  A  mefure  que  vous  filtrez  votre 
ratafiat ,  vous  le  mettez  dans  des  bou¬ 
teilles  que  vous  aurez  foin  de  bien  boui 
cher. 
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j Pour  garder  de  la  Fleur  dé  Orange 
blanche  toute  Vannée. 

Ayez  un  vaille  au  proportionné  à  la 
quantité  de  fleurs  d’orange  que  vous 
voulez  conferver  ,  prenez  de  la  fleur 
d’orange  nouvellement  cueillie  &  bien 
blanche  que  vous  épluchez  ,  &  n’en  pre¬ 
nez  que  les  feuilles  que  vous  mettez  dans 
le  vaifieau  ou  vous  la  voulez  garder  ; 
luivant  ce  que  vous  en  avez ,  vous  ferez 
clarifier  du  fucre  ,  &  le  ferez  cuire  au 
boulet 8c  le  verferez  dans  le  pot  fur 
la  fleur  d’orange  ,  il  faut  qu’il  y  ait  aflez 
de  fucre  pour  que  la  fleur  d’orange  en 
foit  couverte  ,  elle  fe  confervera  de 
cette  façon  comme  fi  elle  fortoit  de  défi- 
fus  l’arbre. 

Vinaigre  a  la  Fleur  d’Orange . 

Faites  infufer  au  foleil  pendant  trois 
femaines  ou  un  mois  un  quarteron  de 
feuilles  de  fleurs  d’orange  que  vous  met¬ 
tez  dans  une  cruche  avec  deux  pintes  de 
bon  vinaigre  blanc  ,  ayez  foin  de  bien 
boucher  la  cruche  ,  vous  le  paflerez  en- 
fuite  dans  un  tamis  fin ,  pour  vous  en 
fervir  au  befojn. 
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Sucre  candi  de  Fleurs  d’Oranpe. 

o 

Prenez  deux  livres  de  fleurs  d’oranga 
épluchées ,  jettez-les  dans  flx  livres  de 
fucre  clarifié  ,  &  réduit  au  caflfé  ;  après 
que  votre  fleur  d’orange  aura  fait  trois 
ou  quatre  bouillons  couverts  ,  ôtez -la, 
du  feu  ,  &  la  couvrez  d’un  linge  blan; 
en  double  afin  de  i’étouflèr;  iorfqu’ella 
fera  à  moitié  froide  ,  vous  la  jetterez  fur 
un  tamis  ;  cette  fleur  d’orange  peut  vous 
fervir  en  la  faifant  praliner  ;  le  fucre  oit 
aura  bouilli  la  fleur  d’orange ,  vous  le  re¬ 
mettez  fur  le  feu  pour  lui  faire  faire  un 
bouillon  ,  &  le  paflerez  au  travers  d’une 
fèrviette  mouillée  ;  remettez-le  encore 
fur  le  feu  pour  le  faire  réduire  à  la  grande 
plume  ,  &  le  verferez  dans  un  pot ,  que 
vous  mettrez  à  l’étuve  pendant  dix  ou 
douze  jours  jufqu’à  ce  qu’il  devienne  en 
pierre,  cela  vous  fera  un  fucre  candi 
excellent;  pour  avoir  le  fucre,  il  faut 
cafler  le  pot.  Le  fucre  candi  au  naturel 
fe  fait  de  la  même  façon. 

Sable  de  Heurs  d'Oran^e. 

Prenez  du  fucre  de  fleurs  d’orange 
pralinées ,  il  vous  fcrvira  de  fable. 


jt.24  Maître  d’Hôtee; 

Boutons  de  Fleurs  df  Orange  confits. 

Prenez  des  boutons  de  fleurs  d’orange 
prefque  mûres  avantqu’ilss’épanouilfent, 
piquez-les  dans  plufleurs  endroits  avec 
une  épingle  ,  principalement  du  côté  de 
îa  queue  ;  vous  les  péferez  .  &  les  met¬ 
trez  tous  dans  une  ferviette  ,  à  la  réferve 
d’une  demie  poignée  que  vous  garderez; 
ficeliez  la  ferviette  fans  la  trop  ferrer , 
faites  bouillir  de  l’eau  dans  une  poêle* 
mettez-y  les  boutons  avec  la  ferviette  , 
6c  auflî  ceux  que  vous  avez  gardés ,  avec 
le  jus  d’un  citron,  faites- les  bouillir  jut- 
qu’à  ce  qu’en  tâtant  avec  les  doigts 
ceux  qui  ne  font  pas  dans  la  ferviette, êc 
les  preflfant  un  peu  ,  ils  s’écrafent  facile¬ 
ment;  ôtez-les  du  feu  pour  les  ôter  de 
îa  ferviette,  8c  les  mettez  dans  l’eau  Fraî¬ 
che  avec  un  jus  de  citron  ;  faites  clarifier 
trois  livres  de  fucre  pour  une  livre  de 
boutons  de  fleurs  d’orange,  enfuite  vous 
ôterez  le  fucre  du  feu  ;  lorfqu’il  fera  à 
demi  froid,  mettez-y  les  boutons  de 
fleurs  ,  après  les  avoir  fait  égouter , 
6c  reffuyer  dans  une  ferviette  ,  lailfez-les 
dans  le  fucre  jufqu’au  lendemain,  que 
vous  coulerez  le  fucre  de  la  terrine  où 
vous  les  avez  mis,  pour  le  mettre  dans 
une  poêle  &c  le  faire  cuire  au  petit  lifle  ; 
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quand  il  fera  à  demi  froid  ,  vous  le  ver- 
ferez  dans  la  terrine  fur  les  boutons  de 
fleurs  ,  &  les  laifferez  encore  jufqu’au 
lendemain  ,  que  vous  recoulerez  le  firop 
dans  la  poêle  pour  le  faire  cuire  au  grand 
perlé ,  &  le  verferez  à  demi  froid  fur  les 
boutons  de  fleurs,  pour  les  dreffer  enfuite 
dans  les  pots.  Les  boutons  de  fleurs  d’o¬ 
range  que  l'on  confit  pour  tirer  au  fec, 
fe  font  de  la  même  façon  ,  à  cette  diffé¬ 
rence  ,  que  vous  ne  mettez  du  fucre 
qu’autant  pelant  que  vous  avez  de  fleurs 
d’orange  ;  &  lorfque  votre  fucre  eft  au 
grand  perlé,  &  à  demi  froid,  vous  le 
verfez  fur  les  boutons  de  fleurs  d’o¬ 
range  ,  &  les  laififez  dans  le  firop  jufqu’au 
lendemain  ,  que  vous  les  retirez  fur  des 
feuilles  de  cuivre  pour  les  égouter  ,  Sc 
les  poudrer  partout  de  fucre  fin  avec  un 
fucrier  ;  mettez-les  fécher  à  l’étuve  ,  Sc 
enfuite  vous  les  ferrerez  dans  des  boëtes 
garnies  de  papier  blanc  pour  les  confer- 
ver  dans  un  endroit  fec. 

Boutons  de  Fleurs  à' Or  ange  au  candi . 

Mettez  égouter  fur  des  feuilles  de  cui¬ 
vre  des  boutons  de  fleurs  d’orange  con¬ 
fus  au  liquide  comme  les  précedens,  que 
vous  faites  fécher  à  l’étuve  ;  lorfqu’ils 
feront  à  moitié  fecs ,  vous  les  mettrez  fuç 
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126  Maître  d’Hôtel, 
un  tamis  pour  rachever  de  les  faire  fé- 
cher ,  enfuite  vous  les  dreflerez  furies 
grilles  qui  fe  mettent  dans  les  moules  à 
candi  ;  verfez-defius  du  fucre  cuit  au 
fouflé  >  &  à  moitié  froid  ;  mettez  -  les 
jufqu’au  lendemain  à  l’étuve  ,  avec  un 
leu  égal  8c  modéré  ;  fi  le  fucre  n’étoit 
point  allez  candi,  vous  égoutez  ce  qu’il 
rtfle  de  liquide  ,  8c  les  laifiez  encore 
au  moins  deux  heures  avant  que  de  les 
oter  des  moules  ;  quand  ils  feront  bien 
féchés,  vous  les  mettrez  dans  des  boé'tes 
garnies  de  papier  blanc.  Pour  être  plus 
fur  de  votre  candi ,  il  faut  mettre  qua¬ 
tre  petits  bâtons  blancs  &  fecs,  un  à  cha¬ 
que  coin  du  moule  ,  que  vous  enfoncez 
jufqu’au  fond  pour  elîai ,  vous  les  reti¬ 
rez  doucement  lorfque  vous  croyez  que 
le  candi  eft  pris  ,  8c  vous  verrez  fi  les 
bâtons  font  les  diamans  defius  8c  égale¬ 
ment  ,  enfuite  vous  égouterez  votre  can¬ 
di  en  penchant  le  moule  par  le  coin9 
que  vous  laifiez  égouter  pendant  deux 
heures  ,  après  vous  renverferez  le  moule 
fur  une  feuille  de  papier  un  peu  fort  8c 
également. 

Grillage  de  Fleurs  dl Orange. 

Prenez  des  boutons  de  fleurs  d’oran¬ 
ge  ,  de  çetjx  gui  font  confits  au  liquide  i 
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mettez-lcs  égouter  de  leur  firop  ,  &  en- 
fuite  vous  les  mettez  dans  un  fucre  cuit 
à  la  grande  plume  ,  il  faut  les  remuer  fut 
le  feu  avec  Pefpàtule  jufqu’à  ce  qu’ils 
foient  grillés  de  belle  couleur  ;  en  les 
retirant  du  feu ,  prelfez-y  un  jus  de  citron 
pour  les  dreffer  tout  de  fuite  en  dôme  fur 
des  feuilles  de  cuivre  frottées  légèrement 
avec  de  l’huile  d’olive,  que  vous  mettez 
à  l’étuve  pour  les  faire  lécher.  Si  vous 
voulez  les  faire  avec  de  la  fleur  d’o¬ 
range  ,  n’en  prenez  que  les  feuilles  ,  ne 
les  faites  point  blanchir  ,  mettez- les 
comme  vous  les  avez  épluchées  dans  un 
fucre  cuit  à  la  grande  plume  ,  enfuite 
vous  les  travaillez  fur  le  feu  avec  l’ef- 
patule  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  grillées  ; 
en  les  retirant  du  feu ,  vous  mettrez  aufïi 
un  jus  de  citron  ,  &  les  drelferez  corame 
les  boutons  ;  fur  un  quarteron  de  fleurs 
d’orange ,  vous  mettrez  trois  quarterons 
de  fucre  ;  pour  les  boutons ,  il  en  faut  la 
moitié  moins ,  à  caufe  qu’ils  font  déjà 
confits. 
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DES  NOIX. 

O  B  SE  R  VA  T  I  ON. 

LA  noix  efl  un  fruit  qui  fe  digéré  très- 
difficilement  ,  il  efl  couvert  de  deux 
é.oices  ;  la  première  eft  charnue  6c  ver¬ 
te  ,  fôn  ufage  efl  pour  les  Teinturiers  ; 
l’autre  qu’on  appelle  coquille  ,  efl  em¬ 
ployée  dans  des  tifannes  avec  la  falfe- 
pareille  ,  l’efquine  Sc  le  gaïac;  celles  qui 
ne  font  pas  encore  en  maturité,  que  nous 
appelions  cerneaux  ,  font  très-tendres  , 
de  bon  goût ,  &  plus  aifées  à  digerer  que 
celles  qui  font  en  maturité  ,  principale¬ 
ment  quand  elles  commencent  à  fe  fecher, 
il  faut  les  choifir  groffes ,  bien  blanches 
6c  tendres  ;  elles  font  réputées  propres 
pour  tuer  les  vers  ,  refifler  au  venin  , 
exciter  l’urine  ôc  les  Tueurs.  L’huile  qui 
en  efl  tirée  par  expreffion  efl  bonne  pour 
adoucir  les  tranchées  des  femmes  en 
couche  ,  pour  chaffer  les  vents  ,  pour 
faciliter  la  digeflion  ôc  pour  fortifier  les 
nerfs.  Les  noix  qui  font  employées 
avec  le  fucre  ,  donnent  bonne  bouche  , 
corrigent  les  haleines  puantes,  fortifient 
î’eflomac  ,  ôc  ne  font  point  indigefles 
çom/fté  les  vertes. 
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Orgeat  de  Noifettes. 

Pilez  très-fin  un  quarteron  de  noifettes 
échaudées,  avec  un  quarteron  des  qua¬ 
tre  femences  froides ,  arrofez-les  de  teins 
en  tems  pour  qu'elles  ne  tournent  pas  en 
huile  ,  avec  un  peu  d’eau  ;  après  les  avoir 
pilées  vous  les  retirez  dans  une  terrine 
pour  les  délayer  avec  une  pinte  d’eau  , 
paffezdes  à  pïufieurs  fois  dans  une  fer- 
viette  mouillée  ,  lorfqu’elles  feront  bien 
pafifées,  vous  y  mettrez  un  quarteron  de 
fucre  ,  avec  le  jus  de  la  moitié  d’un  ci¬ 
tron  que  vous  mêlerez  bien  avec  le  lait 
de  noifettes  ;  le  fucre  étant  fondu  ,  repaf- 
fez  l’orgeat  dans  la  ferviette  ,  que  vous 
mettrez  enfuite  rafraîchir. 

Noix  blanches. 

Pelez  jufqu’au  blanc  des  noix  tendres 
dont  le  bois  n’efl  point  encore  formé  , 
que  vous  mettez  à  inefure  dans  l’eau  , 
ayez  de  l’eau  prête  à  bouillir  dans  une 
poêle  où  vous  mettrez  les  noix  après 
qu’elles  feront  toutes  pelées;  lorfqu’elles 
commenceront  à  bouillir  ,  vous  aurez 
d’autre  eau  bouillante  où  vous  met¬ 
trez  un  peu  d’alun  pulverifé  pour  con- 
ferver  la  blancheur  des  noix  ,  mettez- 
les  dedans  pour  les  y  faire  blanchir  juf- 
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qu’à  ce  qu’en  les  piquant  d’une  épingle 
&  les  fou  levant  en  l’air  elles  retombent 
d’elles-mêmes  ,  vous  les  retirez  dans 
une  eau  fraîche  où  vous  aurez  preffé  un 
jus  de  citron, faites  clarifier  autant  de  li¬ 
vres  de  fucre  que  vous  avez  pefant  de 
noix,  &  le  faites  cuire  au  petit  lifiè.  V oyez 
Sucre  au  petit  lijfé,  page  q .  Mettez  égou- 
ter  les  noix  pour  les  mettre  dans  une  ter¬ 
rine;  lorfque  le  fucre  fera  à  demi  froid, 
vous  le  mettrez  fur  les  noix  pour  les  y 
laiffer  vingt-quatre  heures  ,  après  vous 
coulerez  le  fucre  dans  une  poêle  pour 
le  remettre  fur  le  feu ,  &  le  ferez  cuire 
au  grand  lifïe  ;  quand  il  fera  à  demi 
froid,  c’eff  à-dire ,  un  peu  plus  que  tiede , 
vous  le  remettrez  fur  les  noix  pour  les 
laiffer  encore  vingt  quatre  heures,  que 
vous  remettrez  le  fucre  dans  la  poêle 
pour  le  faire  recuire  jufqu’au  petit  perlé; 
quand  il  fera  à  demi  froid  ,  vous  le  re¬ 
mettrez  fur  les  noix  jufqu’au  lendemain 
que  vous  racheverez  votre  fucre  pour 
le  faire  cuire  au  grand  perlé  ,  que  vous 
remettrez  fur  les  noix ,  lorfqu’il  fera  à 
demi  froid  ,  parce  qu’il  efï  à  remarquer 
que  les  noix ,  après  avoir  été  blanchies  , 
non-feulement  ne  doivent  plus  être  remi- 
jfes  fur  le' feu ,  mais  que  le  fucre  que  l’on 
yerfe  deflus  ne  doit  point  être  trop 
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chaud;  après  les  avoir  finies  de  cette  fa¬ 
çon,  vous  les  mettrez  à  l'étuve  jufqu’au 
lendemain  que  vous  les  mettrez  dans  les 

pots. 

Noix  noires. 

Prenez  un  cent  de  belles  noix  noires 
«de  la  grofife  efpece  tout  ce  qu’il  y  a  de 
plus  beau,  6c  les  parez  légèrement, que 
les  coups  de  couteau  foient  marqués 
comme  fi  vous  tailliez  un  diamant  ,  il 
faut  observer  de  ne  point  couper  juf¬ 
qu’au  blanc.  Pour  voir  fi  ces  noix  font 
bonnes  à  confire ,  vous  prenez  une  groile 
épingle  ,  fi  elle  pafie  au  travers  fans  ré- 
fifiance  elles  feront  bonnes,  vous  les  jet¬ 
terez  dans  de  l’eau  avec  leur  brou  ,  que 
vous  laifferez  tremper  dedans  pendant 
vingt-quatre  heures ,  il  faudra  piquer  vos 
noix  avant  que  de  les  mettre  blanchir , 
&  vous  les  mettrez  blanchir  à  grande 
eau  avec  leur  brou,  vous  les  ferez  aller 
à  petit  feu  ,  vous  verrez  avec  une  épin¬ 
gle  ,  quand  elle  entrera  dedans  fans  ré- 
fifiance,  vos  noix  feront  blanchies  ;  après 
vous  les  jetterez  dans  de  l’eau  ,  6c  les 
rafraîchirez  ;  pour  un  cent  de  belles  noix, 
il  faut  quinze  à  feize  livres  de  fucre  , 
vous  en  clarifierez  la  moitié ,  &  les  met¬ 
trez  au  fucre  très-léger,  vous  mettrez 
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vos  noix  bien  égoutées  dans  une  terrine 
ôc  jetterez  le  lucre  tout  chaud  pardelfus, 
vingt-quatre  heures  après  vous  cgoute- 
rez  les  noix ,  &  donnerez  trois  ou  quatre 
bouillons  aulirop,  que  vous  remettrez 
tout  chaud  fur  les  noix  ;  pour  la  troifîé- 
mefois  ,  vous  les  lailTerez  deux  jours  , 
Sc  vous  les  augmenterez  de  fucre  ;  vous 
glilTerez  les  noix  dedans  que  vous  ferez 
frémir  pendant  un  quart  d’heure,  vous 
les  remettrez  dans  la  terrine  Sc  les  laif- 
ferez  trois  jours  ;  la  quatrième  fois ,  vous 
mettrez  tout  le  lucre  que  j’ai  expliqué 
ci-delTus ,  qui  fera  clarifié  ,  Sc  vous  le 
ferez  réduire  au  grand  perlé ,  vous  met¬ 
trez  les  noix  dedans  pour  les  faire  bouil¬ 
lir  Sc  réduire  au  grand  perlé;  ces  noix- 
là  ne  font  que  pour  le  tirage  ,  Sc  par 
conféquent  fe  mettent  dans  de  grands 
pots. 

Ratafiat  de  Noix. 

Leratafiat  de  noix  fe  fait  vers  le  tems 
de  la  Magdelaine  que  les  noix  font  for¬ 
mées;  pour  deux  pintes  d’eau-de-vie  que 
vous  mettez  dans  une  cruche  bien  bou¬ 
chée  ,  vous  y  mettez  quinze  à  feize  noix 
entières  que  vous  fendez  par  la  moitié  ; 
mettez  votre  cruche  à  la  cave  pour  y 
lailfer  infufer  les  ngix  avec  l’eau-de-vie 
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environ  quatre  ou  cinq  femaines ,  vous 
aurez  loin  de  bien  remuer  la  eruche  au 
moins  deux  fois  la  femaine  pour  que  les 
noix  fe  mêlent  avec  l’eau-de-vie  ,  &  lui 
en  communiquent  le  goût  ;  eniuite  vous 
pailez  l’eau-de-vie  à  la  chauffe,  &.  la  re¬ 
mettez  dans  la  cruche  avec  une  livre  5c 
demie  de  fucre  clarifié  Ôc  deux  doux 
de  gerofle,  un  petit  bâton  de  canelle  , 
6c  très-peu  de  macis;  faites  encore  infu- 
fer  le  tout  enfemble  l’efpace  de  trois 
femaines  ,  enfnite  vous  le  pafferez  à  la 
ehauffe  ;  lorfqu’il  fera  bien  clair ,  vous 
le  vuiderez  dans  des  bouteilles  que  vous 
aurez  foin  de  bien  boucher  ;  plus  vous 
garderez  ce  ratafiat  ,  meilleur  il  de¬ 
viendra. 

Noix  à  V Eau-de-vie. 

Prenez  des  noix  tendres,  que  le  bois 
ne  foit  point  encore  formé  ,  ii  fa*,  t  ies 
parer  jufqu’au  blanc  ,  vous  les  jettez  à 
mefure  dans  l’eau  fraîche  ;  vous  mettez  de 
Teau  dans  une  poêle  fur  le  feu, quand  elle 
fera  prête  à  bouillir  ,  mettez-y  les  noix  , 
pour  les  y  laifièr  jufqu’à  ce  quelle  foit 
prête  à  bouillir  ,  enluite  vous  avez  d’au¬ 
tre  eau.  bouillante  où  vous  mettez  un  peu 
d’alun  pulverifé,  mettez-y  les  noix  pour 
ies  faire  bouillir  jufqu’à  ce  que  les  piquant 
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d’une  épingle  &  les  levant  en  l’air  elles  re¬ 
tombent  d’elles-mêmes,  vous  les  retirez 
pour  les  mettre  dans  une  eau  fraîche  de  ci¬ 
tron  ;  fur  trois  livres  de  noix  vous  ferez 
clarifier  deux  livres  de  fucre,que  vous  fe¬ 
rez  cuire  au  petit  liffé ,  mettez  égouter  les 
noix,  &  les  mettez  dans  une  terrine,  vous 
y  verferez  defïus  le  fucre  à  demi  chaud, 
’&  laifferez  les  noix  vingt-quatre  heures 
dans  le  fucre  ,  enfuite  vous  coulerez  le 
fiicre  dans  une  poêle  pour  le  remettre  fur 
le  feu  ,  &  le  faire  cuire  au  grand  liffé , 
&  le  mettrez  fur  les  noix  quand  il  fera  à 
moitié  refroidi  pour  les  laiffer  encore 
vingt-quatre  heures  ,  après  vous  ferez 
recuire  le  fucre  jufqu’au  petit  perlé  ,  que 
vous  remettrez  encore  fur  les  noix  quand 
il  fera  à  demi  froid  pour  les  laiffer  en¬ 
core  vingt  -  quatre  heures  dans  le  firop , 
enfuite  vous  remettrez  le  fucre  fur  le  feu 
pour  le  faire  cuire  au  grand  perlé  ,  alors 
vous  mettrez  dans  le  fucre  autant  d’eau- 
de  vie  que  vous  avez  de  firop  ,  que  vous 
mettrez  fur  le  feu  avec  les  noix  &  le  fucre, 
vous  les  ferez  frémir  enfemble  pendant 
trois  ou  quatre  minutes,  6c  mettrez  dans 
des  bouteilles;  il  faut  que  ia  liqueur  cou¬ 
vre  les  noix. 
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DES  ABRICOTS. 

Observation. 

LE  s  premiers  qui  ont  été  connus  fu¬ 
rent  apportés  de  i’Armenie  à  Rome, 
Si  ils  étoient  encore  fort  rares  du  tems* 
de  Pline  ;  mais  à  prefent  ils  font  fi  com¬ 
muns  que  prefque  tous  les  jardins  en  font 
fournis  •  il  y  en  a  de  trois  fortes  ,  fça- 
voir  le  hâtif,  qui  commence  à  être  mur 
fur  la  fin  de  Juin  ;  i’abricot  ordinaire, 
qui  efi  dans  fa  maturité  à  la  mi- Juillet  ; 
l’abricot  mufqué ,  qui  vient  à  peu  près 
dans  le  même  tems  ;  leur  maturité  fe 
connoît  en  ce  qu’ils  ont  un  beau  coloris 
d’un  côté  &  la  chair  jaunâtre.  11  faut  les 
choifir  gros  Si  charnus  ,  que  la  chair  fe 
fépare  aifénient  du  noyau  ;  ceux  qui 
viennent  en  plein  vent  ont  plus  de  goût 
que  ceux  qui  croiflent  en  efpalier,  mais 
ils  ne  font  pas  ordinairement  fi  gros  ;  ce 
fruit  efi  plus  agréable  au  goût  que  bon 
pour  la  fanté,  fon  ufage  modéré  excite 
l’appetit,  humeéte  &  rafraîchit  ;  l’excès 
remplit  Peftomac  de  vents  ,  parce  qu’ils 
s’y  corrompent  aifément.  L’abricot 
travaillé  avec  le  lucre  efi  préférable  pour 
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la  fanté ,  parce  que  la  cuifibn  &  le  fucre 
raréfient  &  fubtilifent  le  phlegme  vif- 
queux  qu'il  contient.  L’amande  renfer¬ 
mée  dans  le  noyau  ,  prile  en  infufion  , 
efi  à  ce  que  l’on  prétend  bonne  pour  ap- 
paifer  les  ardeurs  de  la  fièvre  ,  &  pour 
tuer  les  vers  ;  on  fait  une  huile  avec  l’ex- 
#prefiion  de  l’amande  qui  efi  propre  pour 
adoucir  les  hemoroïdes  ,  pour  la  fur- 
dité ,  &  pour  le  bourdonnement  d’o¬ 
reilles. 

Abricots  confits  au  liquide . 

Prenez  des  abricots  qui  approchent 
de  leur  maturité ,  il  faut  les  peler  &  leur 
faire  une  incifion  par  le  bout  pour  faire 
fortir  le  noyau  en  le  poulîant  avec  la 
pointe  d’un  couteau  par  le  côté  de  la 
queue;  après  que  vous  aurez  ôté  les 
noyaux  vous  peferez  les  abricots  pour 
mettre  autant  pefant  de  lucre ,  faites  bouil¬ 
lir  de  l’eau  &  y  mettez  un  moment  les 
abricots  pour  leur  faire  faire  deux  bouil¬ 
lons  jufqu’à  ce  qu’ils  commencent  à  flé¬ 
chir  fous  les  doigts  ,  vous  les  retirez  en 
douceur  dans  de  l’eau  fraîche  ,  &  faites 
égouter  fur  un  tamis  ;  mettez  le  fucre  que 
Vous  avez  pefé  dans  une  poêle  pour  le  cla¬ 
rifier,  &  le  faire  cuire  à  lagrande  plume  , 
enfuite  vousy  mettrez  doucement  les  abri. 

cots 
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fcots  pour  leur  faire  prendre  deux  bouil¬ 
lons, &  les  retirerez  du  feu, il  faut  les  laif- 
fer  douze  heures  dans  leur  firop  pour 
prendre  fucre,  après  retirez-les  pour  les 
mettre  égouter,&  remettrez  le  fucrefur 
le  feu  pour  lui  donner  une  vingtaine  de 
bouillons ,  remettez  les  abricots  dans  le 
fucre  fans  les  faire  bouillir,  jufqu’au  len¬ 
demain  que  vous  les  finirez  en  leur  don¬ 
nant  fix  ou  fept  bouillons;  quand  ils  fe¬ 
ront  à  demi  froids  vous  les  mettrez  dans 
les  pots. 

Abricots  confits  au  fec . 

Ayez  des  abricots  un  peu  plus  d’à- 
moitié  mûrs  ,'  que  vous  pelez  propre¬ 
ment,  &  les  jettez  à  mefure  dans  de  l'eau 
fraîche  ,  après  que  vous  aurez  ôté  les 
noyaux  ,  il  faut  les  faire  confire  de  la  mê¬ 
me  façon  que  les  précédens;  lorfqu’ils  fe¬ 
ront  confits  &  refroidis  dans  le  fucre  , 
vous  les  mettrez  fur  un  clayon  pour  les 
faire  égouter  ,  &  les  mettrez  fur  des 
feuilles  de  cuivre  pour  les  poudrer  par¬ 
tout  de  fucre  fin,  que  vous  faites  tomber 
deffus  avec  un  tamis;  mettez  les  à  l’étu¬ 
ve  pour  les  faire  fécher;  après  que  le 
defiîus  fera  fec ,  vous  les  mettrez  fur  un 
tamis  pofé  fur  le  côté  fec ,  &  repoudre- 
tez  l’autre  côté  de  la  même  façon  ;  re- 
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mettez  à  l’étuve  jufqu’à  ce  qu’ils  foîenî 
bien  fecs  ,  &  également  ;  quand  ils 
feront  froids,  vous  les  mettrez  dans  des 
boetes  garnies  de  papier  blanc,  &  des 
morceaux  de  papier  entre  les  abricots  , 
Sc  les  tenir  dans  un  endroit  fec ,  il  faut 
les  changer  de  papier  s’il  leur  furve- 
noit  de  l’humidité.  Pour  le  mieux,  pre¬ 
nez  des  abricots  confits  au  liquide ,  que 
vous  mettez  au  fec  de  la  même  façon  5 
à  mefure  que  vous  en  avez  befoin. 

Abricots  mûrs  confits . 

Prenez  des  abricots  point  trop  mûrs 
que  vous  pelez  &  fendez  par  la 
moitié  ;  ôtez-en  le  noyau ,  pefez  ce  que 
Vous  avez  d’abricots  ,  &  mettez  autant 
de  fucre  dans  une  poele  ,  que  vous  fai¬ 
tes  cuire  à  la  grande  plume  ;  mettez-y 
les  abricots,  &  ne  jeur  faites  prendre 
qu’un  bouillon,  pour  jetter  leur  eau; 
ôtez-les  du  feu;  deux  heures  après  vous 
les  remettrez  fur  le  feu ,  pour  les  faire 
bouillir, jufqu’à  ce  qu’ils  n’écument  plus; 
retirez-les  du  feu  pour  les  lailTer  dans  leur 
firop  pendant  24  heures;  enfuite  vous  les 
retirerez  légèrement  avec  une  écumoire 
pour  les  faire  égoûter  ;  remettez  le  fîrop 
fur  le  feu  pour  le  faire  bouillir  ,  jufqu’à 
ce  qu’il  jÇoit  cuit  au  perlé  ;  mettez  les  abri~ 
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cots  dans  une  terrine ,  oc  le  firop  par- 
deffus,  pour  les  mettre  vingt  -  quatre 
heures  à  l’étuve;  après  vous  les  met¬ 
trez  refroidir  &  dretferçz  dans  les  pots. 

Abricots  en  fur  tout. 

Il  faut  prendre  des  abricots  confits  au 
liquide,  de  ceux  qui  font  entiers,  que 
vous  mettez  égoûter  de  leur  firop , 
vous  prenez  un  aoricot  entier ,  que 
Vous  fendez  par  le  côté  ,  pour  qu’il 
s’ouvre  par  la  moitié  fans  fe  détacher 
tout-à-fait,  &  l’appliquez  fur  un  autre 
entier  ,  de  façon  qu’il  l’entoure  tout- 
à-fait  ,  8c  que  les  deux  ne  paroiifent  n’en 
faire  qu’un;  enfuite  vous  les  retrempez 
légèrement  dans  le  firop ,  8c  les  mettez 
égoûter  fur  des  feuilles  de  cuivre  ;  pou¬ 
drez  -  les  par-tout  avec  du  fucre  fin  , 
que  vous  faites  tomber  avec  le 
tamis  ,  8c  les  mettez  à  l’étuve  pour 
les  faire  fécher  ;  lorfqu’ils  feront  fecs 
d’un  côté  ,  il  faut  les  mettre  fur  un  ta¬ 
mis  du  côté  fec  ,  8c  les  repoudrer  de 
l’autre  ;  remettez  à  l’étuve,  pour  rache- 
ver  de  les  faire  fécher ,  vous  les  con- 
ferverez  dans  une  boëte  garnie  de  paç 
pier  blanc ,  dans  un  endroit  fec. 
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Abricots  à.  V Eau-de-vie. 

Prenez  des  abricots  ,  les  plus  beaux 
que  l’on  peut  trouver  en  efpaiier ,  à 
moitié  murs  ,  vous  les  jettez  dans 
une  eau  bouillante  ,  il  faut  qu’ils  ne 
faifent  que  frémir  ;  vous  obierverez 
qu’ils  ne  blanchifient  pas  trop ,  en  les 
tâtant  avec  les  doigts,  &  qu’ils  com¬ 
mencent  à  fléchir,  vous  les  jettez  à  mefu- 
reque  vous  les  retirez  dans  de  l’eau  fraî¬ 
che  ,  &  les  ferez  égoûter  fur  un  tamis; 
prenez  trois  quarterons  de  fucre  pour 
livre  de  fruit, que  vous  clarifirez  ôc  ferez 
réduire  au  calfé,  vous  décuirez  le  fu¬ 
cre,  en  y  mettant  une  chopine  d’eau-de- 
vie;  mettez -y  les  abricots,  à  qui  vous 
donnerez  trois  ou  quatre  bouillons 
couverts;  ôtez-les  du  feu,  pour  les  laif- 
fez  réfroidir  pendant  deux  heures;  en- 
fuite  vous  les  mettrez  fur  un  égoutoir, 
ôc  remettrez  le  firop  fur  le  feu  ,  au¬ 
quel  vous  ferez  faire  cinq  ou  fîx  bouil¬ 
lons  couverts;  gliflez-y  les  abricots 
pour  leur  donner  encore  deux  ou 
trois  bouillons  ;  vous  y  mettrez  une 
pinte  d’eau  -  de  -  vie  û  vous  avez  cinq 
à  fix  livres  de  fruit ,  que  vous  jetterez 
dans  la  poë'le  avant  que  de  les  retirer, 
afin  de  mêler  l’eau-de-vie  avec  le  fu¬ 
cre.  Cette  façon  conferve  la  peau  du 
fruit,  &  c’eü  la  meilleure. 
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Abricots  à  oreilles. 

Il  faut  prendre  des  abricots  d’efpa- 
lier  ,  fans  tache  ,  les  plus  beaux 
qu’on  peut  avoir ,  qui  ne  commencent 
qu’à  tourner  ,  les  bien  parer  légère¬ 
ment;  vous  les  paflerez  à  l’eau  bouil¬ 
lante,  &  aurez  loin  qu’ils  ne  l'oient 
point  trop  blanchis,  vous  lts  rafraîchi¬ 
rez  en  les  changeant  d’eau;  prenez  au¬ 
tant  de  livres  de  fucre  que  vous  avez 
de  fruit  ;  faites-le  clarifier ,  &  en  met¬ 
tez  un  tiers  à  part  pour  le  lendemain  ; 
mettez  les  deux  autres  tiers  dans  la 
poêle  avec  les  abricots  que  vous  aurez 
fait  égoûter  auparavant;  faites-leur  faire 
trois  ou  quatre  bouillons  couverts  ,  il 
faut  les  lailfer  repofer  dans  le  fucre  juf- 
qu’au  lendemain,  que  vous  égoâterez 
les  abricots  fur  un  égoûtoir  ;  mettez  le 
fîrop  fur  le  feu ,  en  y  ajoutant  le  refie 
du  fucre  clarifié,  que  vous  avez  mis  à 
part  ;  faites  le  cuire  jufqu’au  lilfé  ,  glif- 
fez-y  les  abricots  pour  les  finir,  en 
les  faifant  bouillir  ,  jufqu’à  ce  qu’ils 
foient  au  perlé ,  &  les  mettrez  enfuite 
dans  les  pots  pour  les  garder  au  liquide, 
êc  vous  en  f'ervir  à  mefure  que  vous 
en  avez  befoin  ;  lorfque  vous  voulez 
vous  en  fervir ,  vous  les  mettez  égoû- 
ler  fur  des  clayons  ;  quand  ils  feront 


142  Maître  d’H  6  t  e  l  ; 
bien  égoûtés ,  mettez-les  fur  un  tamis 
fecher  à  l’étuve. 

Conferve  d' Abricots. 

Pelez  des  abricots  à  demi  mûrs  ^ 
que  vous  coupez  après  par  petits  mor¬ 
ceaux  ,  pour  les  mettre  fur  un  petit  feu, 
ôc  les  faire  deffecher  ,  jufqu’à  ce  qu’ils 
foientbien  cuits  &  en  marmelade  épaif- 
fe;  ur  fîx  onces  de  cette  marmelade, vous 
ferez  cuire  une  livre  ôc  demie  de  fucre 
à  la  grande  plume  ,  ôtez  -  le  du  feu  ; 
le  fucre  étant  à  demi  froid ,  mettez-y 
la  marmelade,  que  vous  délayez  bien 
avec  le  fucre, en  les  remuant  beaucoup 
avec  l’efpatule  ,  &  drefferez  la  confer¬ 
ve  dans  les  moules  de  papier  ;  lors¬ 
qu’elle  fera  prife  <5e  froide,  vous  la 
couperez  par  tablettes  à  votre  ufage. 

Dr  avec  s  d' Abricots. 

O 

Faites  tremper  avec  de  l’eau  un  peu 
de  gomme  adragante  pendant  vingt- 
quatre  heures  ,  quand  elle  fera  fon¬ 
due  ,  vous  en  prendrez  le  plus  épais , 
que  vous  mettrez  dans  un  mortier , 
avec  de  la  marmelade  d’abricots  ôc 
du  fucre  en  poudre  ;  broyez  les  enfem- 
ble  ,  jufqu’à  ce  que  vous  en  puifïïez 
former  une  pâte  maniable  j  enfuite  vous 
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la  mettrez  fur  une  feuille  de  papier ,  po- 
fée  fur  une  table,  avec  du  lucre  fin  def- 
fus  de  deffous  ;  abattez  cette  pâte  en 
douceur  avec  le  rouleau  ;  quand  elle 
fera  abattue ,  de  Pépaifîèur  d'un  écu  , 
vous  en  couperez  pour  en  former  des 
ronds  de  la  groffeur  d’un  pois,  ou  fi 
Vous  avez  des  fers  à  découper,  vous 
en  découperez  des  cœurs  &  autres  fa¬ 
çons,  &  les  mettrez  à  l’étuve  pour  les 
faire  fécher;  enfuite  vous  les  finirez, 
comme  il  eft  expliqué  pour  les  dragées 
de  violettes ,  page  20. 

Àiarmelade  cl  Abricots  a.  la  Eourgcoife. 

Prenez  des  abricots  qui  ne  foient  pas 
trop  mûrs  ;  s’ils  font  en  plein  vent , 
vous  en  ôterez  la  peau  ;  s’ils  font  en  ef- 
palier,  vous  la  laifferez;  vous  les  cou¬ 
pez  le  plus  mince  que  vous  pouvez  , 
après  en  avoir  ôté  le  noyau  ;  vous 
prendrez  le  fucre  que  vous  voulez 
mettre ,  livre  pour  livre  ,  ou  trois  quar¬ 
terons  pour  livre  de  fruit ,  que  vous  pi¬ 
lerez  ,  &  jetterez  fur  les  abricots  à 
mefure  que  vous  le  pilerez  ;  vous  met¬ 
trez  le  tout  dans  une  poêle  ,  ou  chau¬ 
dron  ,  pourvu  qu’il  foit  bien  net  ; 
cette  marmelade  fe  fait  fur  le  feu  ou  fur 
|e  fourneau?  pourvu  que  votre  feu  foif 
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bien  clair  ;  rentriez -la  bien  avec  uné 
écumoire ,  de  crainte  qu’elle  ne  s’atta¬ 
che  au  fond  ;  vous  aur-z  foin  quand 
elle  commencera  à  fe  lier ,  de  l’oter  de 
delTus  le  feu,  pour  en  écrafer  tous  ceux 
qui  ne  font  pas  fondus ,  avec  une  efpa- 
tule  fur  une  écumoire  ;  vous  la  remet¬ 
trez  fur  le  feu  pour  lui  faire  faire  quel¬ 
ques  bouillons  ;  vous  tremperez  votre 
doigt  dedans  légèrement  ,  vous  l’ap- 
puyerez  contre  le  pouce ,  s’ils  fe  colent 
enfemble,  cependant  fans  grande  réfifi 
tance,  votre  marmelade  efl  faite,  elle 
fera  belle  &  fimple. 

Marmelade  d’ Abricots. 

Pelez  fi  vous  voulez  des  abricotsbieiî 
mûrs,  parce  qu’il  y  en  a  qui  n’ôtent 
point  la  peau  ,  ôtez -en  les  noyaux; 
après  vous  les  pefez  pour  mettre  autant 
pefant  de  fucre  ;  faites  defifécher  lès 
abiicots  fur  un  moyen  feu,  &  les  re¬ 
tirez  ;  enfuite  vous  ferez  cuire  votre 
fucre  au  caffé  ;  mettez-y  les  abricots 
defiecher,  que  vous  remuez  bien  enfem¬ 
ble  avec  une  écumoire  ;  après  vous 
mettrez  votre  marmelade  fur  un  grand 
feu  pour  lui  faire  prendre  huit  ou  dix 
bouillons;  ayez  foin  de  la  remuer  ,  de 
grainte  quelle  ne  s’attache;  ôtez-la  du 
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feu,  quand  elle  iera  à  demi  froide, 
vous  la  mettrez  dans  les  po.s. 

Marmelade  d  Abricots  d’une  autre  façon. 

Mettez  dans  une  poêle  la  quantité 
d’abricots  que  vous  voudrez  ;  ôtez-en 
les  noyaux  ,  ôc  les  coupez  par  mor¬ 
ceaux;  mettez-y  avec  autant  pefant  de 
fucre  en  poudre  ,  ou  fi  vous  voulez  , 
vous  ne  mettrez  que  trois  quarterons 
de  fucre  pour  une  livre  de  fruit;  faites 
bouillir  les  abricots  ôc  le  fucre  enfem- 
ble,  jufqu’à  ce  que  la  marmelade  fe  lie 
d’elle-même;  ôtez-la  du  feu,  pour  bien 
écrafer  les  abricots,  en  les  prefïant  con¬ 
tre  la  poêle  avec  l’écumoire;  remettez- 
la  fur  le  feu  pour  lui  donner  quelques 
-bouillons  jufqu’à  ce  qu’elle  ait  la  con- 
fiftance  de  cuilTon  qu’elle  doit  avoir. 

Comçote  d’ Abricots. 

Pelez,  fi  vous  voulez,  légèrement 
&  proprement  huit  ou  dix  abricots  pres¬ 
que  mûrs  ,  fendez  -  les  en  deux  pour  en 
oter  le  noyau  ,  que  vous  cafiezpouren 
tirer  1  amande  que  vous  pelez  ôc  met¬ 
tez  avec  les  abricots  dans  une  poêle 
avec  un  peu  d’eau  ,  8c  un  quarteron  de 
fucre  ;  faites-les  bouillir  jufqu’à  ce  qu’ils 
(oient  cuits  ?  ayez  foin  de  les  écumer  ; 
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îorfqu’ils  feront  euits ,  vous  enleverezla 
petite  écume  qui  refte,cn  pafiant  par- 
deftiis  des  petits  morceaux  de  papier 
blanc  ,  mettez-les  un  à  un  avec  une  cuil- 
liere  dans  le  compotier ,  &  fur  chaque 
morceau  d’abricot  mettez-y  la  moitié 
de  l’amande  ;  fi  le  firop  n’efi  pas  aftez 
réduit ,  vous  lui  faites  prendre  encore 
deux  ou  trois  bouillons ,  &  le  verfez 
légèrement  fur  les  abricots  après  l’avoir 
paffé  au  tamis.  Les  compotes  d’abricots 
mûrs  fe  font  de  la  même  façon,  à  cette 
différence  qu’il  ne  faut  point  les  peler  , 
8c  moins  d’eau  dans  la  compote  ,  parce 
qu’il  faut  peu  de  tems  pour  la  cuiffon. 
11  en  eft  qui  ne  pelent  point  les  abricots 
de  ceux  qui  ne  font  pas  tout-à-faitmûrs. 
Quand  on  eft  dans  la  nouveauté  des 
abricots,  &  que  vous  voulez  faire  deî 
compotes  de  ceux  qui  ne  font  qu’à  moitié 
murs,  vous  les  faites  blanchir  8c  cuire 
dans  l’eau  ,  jufqu’à  ce  qu’ils  fiéchiftent 
fous  les  doigts;  vous  les  retirez  dans  de 
l’eau  fraîche  ,  &  les  mettez  enfuite  en 
compote  de  la  même  façon  que  les  pré- 
eédens. 

Compote  d?  Abricots  à  la  cloche. 

Fendez  par  la  moitié  huit  ou  dix  abri* 
sots  prefque  mûrs ,  ôtez-en  le  noyau  » 
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&  les  mettez  fur  un  petit  plat  d’argent 
avec  du  fucre  fin  dans  le  fond ,  &  un 
peu  d’eau  ;  faites-les  bouillir  fur  un  petit 
feu  jufqu’à  ce  que  le  delfous  foit  prefque 
cuit ,  &  qu’il  relie  peu  de  firop  ;  enfuite 
vous  les  retirez  du  feu  ,  &  poudrez  tout 
le  delfiis  de  fucre  fin  ;  mettez  delTus  un 
couvercle  de  petit  four  de  Campagne  , 
ou  d’une  tourtiere  ;  mettez-y  deifus  un 
feu  raifonnable  ,  lailfez-le  jufqu’à  ce  que 
les  abricots  foient  cuits  d’une  belle  cou¬ 
leur;  vous  les  drelfez  dans  le  compo¬ 
tier  ,  &  fervirez  cette  compote  chaude 
ou  froide  comme  vous  le  jugerez  à 
propos. 

Glace  d’ Abricots, 

Prenez  une  douzaine  d’abricots  bien 
mûrs  ,  que  vous  écrafez  avec  la  main  , 
&  y  ajouterez  une  chopine  d’eau,  il  faut 
les  lailfer  infufer  pendant  une  heure  ou 
deux  ,  vous  les  palferez  au  travers  d’un 
tamis  en  les  prelfant  fans  remuer,  pour 
en  exprimer  tout  le  jus  ;  vous  y  mettrez 
enfuite  une  demie  livre  de  fucre  ;  lorf- 
qu’il  fera  fondu ,  vous  mettrez  votre  eau 
dans  une  falbotiere,  pour  faire  prendre  à 
la  glace ,  comme  il  elt  dit  à  l’article  des 
glaces. 
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Sirop  d’ Abricots. 

Mettez  dans  une  poele  une  trentaine 
(d’abricots  bien  mûrs  avec  trois  chopines 
d’eau  ,  faites-les  bouillir  fur  un  bon  feu 
jufqu’à  ce  que  les  abricots  foient  en  mar¬ 
melade  ,  que  vous  les  mettrez  fur  un  ta* 
jnis  avec  une  terrine  deffous  pour  en  re¬ 
cevoir  tout  ce  qui  enpaffera  ;  mettez  tout 
ce  jus  d’abricots  dans  une  chauffe  pour 
le  tirer  au  clair ,  il  faut  péfer  ce  qui  a 
palfé  au  travers  de  la  chauffe  ;  lî  vous 
en  avez  deux  livres  ,  vous  mettrez  avec 
une  livre  de  fucre  clarifié  ,  vous  vous 
xegîerez  fur  cette  dofe  fuivant  la  quantité 
que  vous  en  aurez;  mettez  le  fucre  avec 
le  jus  d’abricots  pour  les  faire  bouillir  en¬ 
semble  jufqu’à  ce,  qu’ils  foient  réduits  en 
fixop  ;  étant  à  demi  froid,  verfez-le  dans 
les  bouteilles  pour  vous  en  fervir  au  be¬ 
soin.  CeUrop  ne  peut  fe  cooferver  que 
peu  de  tems.  Si  vous  en  voulez  faire  pour 
J’Hyver,  vous  mettrez  deux  livres  de 
fucre  pour  une  chopine  de  jus  de  fruit ? 
.<&  le  finirez  de  la  même  façon. 

Sirop  d? Abricots  à  noyaux . 

Pelez  des  abricots  bien  mûrs  que  vous 
coupez  par  morceaux  ;  caliez  les  noyaux 
pour  en  tirer  les  amandes  que  vous  pelez 
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êz  les  concaffez  pour  les  mettre  avec  le*' 
abricots  ;  il  faut  péfer  les  abricots ,  Sc 
fur  deux  livres  ,  faire  cuire  deux  livres 
Sc  demie  de  lucre  au  fouilé,  eniuite  vous! 
mettrez  les  abricots  avec  les  amendes 
dans  le  fucre  ;  faites  leur  prendre  neuf  ou 
dix  bouillons  jufqu’à  ce  qu’en  prenant 
du  firop  avec  un  doigt  ,  Sc  appuyant 
l’autre  contre  ,  fie  les  ouvrant  tous  les 
deux  ,  il  le  forme  un  filet  qui  ne  fe  rompt 
pas  facilement,  c’ell  une  marque  qu’il  elï 
à  fon  point  de  cuilïon  ;  il  faut  le  palier 
dans  un  tamis  pour  en  recevoir  le  firop , 
que  vous  mettrez  dans  des  bouteilles 
quand  il  fera  à  demi  froid.  Si  vous  lcr 
faites  pour  l’Hyver  ,  vous  mettrez  deux:- 
livres  de  lucre  pour  une  livre  de  fruit. 

Sirop  cT  Abricots  au  clayon. 

Mettez  fur  une  terrine  ,  un  clayon" 
d’ozier  ;  vous*  prenez  des  abricots  bien 
mûrs ,  la  quantité  que  vous  jugez  à  pro¬ 
pos  ,  il  faut  les  peler ,  Sc  en  ôter  les 
noyaux  ,ca(Ter  les  noyaux  pour enpren- 
dre  les  amandes  que  vous  pelez  ,  Sc  les 
concaffez  ,  pefez  ce  que  vous  employez 
d’abricots  pour  mettre  une  livre  Sc  demie 
de  fucre  pour  livre  de  fruit;  coupez  les 
abricots  par  tranches,  Sc  les  arrangez  fur 
le  clayon  qui  efî  fur  la  terrine  ;  faites' 
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un  lit  de  tranches  d’abricots  avec  les 
amandes  concaffées  des  noyaux,  &  un 
lit  de  fuere  en  poudre ,  remettez  les  tran¬ 
ches  d’abricots,  &  enfuitedu  fuere  en  pou¬ 
dre  ,  continuez  de  cette  façon  jufqu’à  la 
fin  enfinilfantparle  fuere  ;  couvrez  avec 
une  ferviette  ,  &  portez  votre  terrine  à  la 
cave,  pour  la  laiiïer 24 heures,  aprèsvous 
ferez  chauffer  une  chopine  d’eau  prête  à 
bouillir ,  mettez-y  ce  qui  efî  refié  fur  le 
clayon,  laiffezde  dedans  un  quart  d’heure 
fur  de  la  cendre  chaude  fans  bouillir  ; 
paffez-le  enûiite  dans  un  tamis  fans  pref- 
fer  les  abricots  ,  vous  paffez  aufîî  an 
tamis  le  fîrop  qui  a  dégoûté  dans  la  ter¬ 
rine  ,que  vous  mêlez  avec  l’autre;  faites- 
les  bouillir  enfemble  jufqu’à  ce  que  votre 
fîrop  ait  la  même  confiflance  que  le  pre¬ 
cedent. 

Ratafiat  d' Abricots. 

Prenez  un  demi  cent  d’abricots  bien 
mûrs  ,  coupez-les  par  morceaux,  caffez 
les  noyaux  pour  en  prendre  les  amandes 
que  vous  pelez  &  coupez  par  petits  mor¬ 
ceaux  ;  mettez  les  abricots  dans  une 
poêle  avec  une  pinte  de  vin  blanc,  que 
vous  faites  bouillir  à  petit  feu  jufqu’à  ce 
que  les  abricots  ayent  rendu  tout  leur 
jus;  mettez -les  égouter  fur  un  tamis 
pour  en  tirer  tout  le  clair  j  vous  mettrez 
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le  jus  des  abricots  dans  une  cruche  avec 
autant  d’eau-de-vie  que  de  jus  ,  &  un 
quarteron  de  fucre  par  pinte  de  liqueur; 
ajoutez-y  les  noyaux  d’abricots  avec  un 
pen.  de  canelle  ,  bouchez  bien  la  cruche, 
6c  biffez  infufer  ce  rataflat  pen  dant  qui  nze 
jours  ou  trois  femaines  ,  enfuite  vous  le 
pafferez  à  la  chauffe.,  8c  le  mettrez  dans 
des  bouteilles  bien  bouchées. 

Abricots  tappés. 

Ayez  un  cent  de  beaux  abricots  pres¬ 
que  mûrs,  faites  leur  une  incifion  du  côté 
de  la  queue,  faites  fortir  le  noyau  en  le 
pouffant  avec  la  pointe  d’un  couteau  par 
le  côté  de  la  tête ,  il  faut  calfer  les  noyaux 
pour  en  tirer  l’amande  entière,  que  vous 
pelez  proprement  8c  mettez  à  part  ; 
mettez  vos  abricots  dans  une  eau  bouil¬ 
lante  pour  les  faire  blanchir  jufqu’à  ce 
qu’ils  fléchiffent  fous  les  doigts  ,  que 
vous  les  retirez  à  l’eau  fraiche  ;  fur  une 
livre  d’abricots  vous  ferez  cuire  une 
demie-livre  de  fucre  au  petit  liffé,  met- 
tez-y  les  abricots  pour  leur  faire  prendre 
deux  bouillons  couverts,  après  les  avoir 
écumés  vous  les  mettrez  dans  une  terrine 
jufqu’au  lendemain  que  vous  remettrez 
le  fucre  dans  une  poêle  pour  le  faire 
cuire  à  la  grande  plume,  mettez-y  les 
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abricots  avec  leurs  amandes  que  vous 
avez  mis  à  part ,  faites-leur  faire  un  bouil¬ 
lon  dans  le  fucre,  &  les  ôtez  du  feu  pour 
les  remettre  dans  la  terrine  jufqu’au  len¬ 
demain  que  vous  les  retirez  de  leur  fîrop 
avec  les  amandes  pour  les  mettre  égou- 
ter ,  remettez  une  amande  dans  chaque 
abricot  ,  8c  les  pofez  à  mefure  lur  le 
côté  ,  délias  des  grilles  pour  les  faire  fé- 
cher  à  l’étuve ,  quand  ils  feront  fecs  d’un 
côté ,  vous  les  retournerez  de  l’autre ,  ils 
s’applatiront  d’eux  -  mêmes  fans  les  tap- 
per;  après  qu’ils  feront  également  fecs, 
vous  les  confervez  dans  des  boëtes  gar¬ 
nies  de  papier  blanc  dans  un  endroit  fecs* 

Pâte  d’abricots  demi-murs „ 

Prenez  des  abricots  demi-mûrs  que  vous 
pelez,  ôtez-en  le  noyau  ,  pelez-les  pour 
mettre  autant  defucre,enfuite  vous  mettez 
les  abricots  dansl’eau  bouillante  pour  leur 
faire  prendre  trois  ou  quatre  bouillons., 
retirez  les  de  l’eau  pour  les  ccrafer  8c 
palïcr  au  travers  d’un  tamis,  faites- le.s 
defïecher  furie  feu  ,  faites  clarifier  votre 
fucre  8c  le  faites  cuire  à  la  grande  plume, 
mettez- y  les  abricots  defifecher  pour  les 
bien  mêler  avec  le  fucre  en  les  remuant 
gvec  une  efpatule ,  mettez  votre  pâte  fus 
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le  feu  pour  lui  faire  prendre  quelques 
bouillons  enla  remuant  toujours  avec  une 
efpatule  jufqu’à  ce  que  vous  voyez  qu’elle 
foit  allez  cuite  ,  ce  que  vous  connoîtrez 
quand  elle  tombe  nette  de  l’efpatule  ; 
dreffez-la  toute  chaude  dans  les  moules  , 
&  mettez  fécher  à  Y  étuve-. 

/ 

Tated' Abricots  murs . 

Mettez  dans  une  poêle  des  abricots 
bien  mûrs  que  vous  aurez  pelés ,  ôtez  -  en 
le  noyau,  faites  les  defiTecher  à  moitié  fur 
un  moyen  feu,  enluite  vous  les  peferez  , 
&  fur  quatre  livres  ,  faites  cuire  deux  li¬ 
vres  de  lucre  à  la  grande  plume ,  mettez- 
y  la  pâte  d’abricots  que  vous  délayerez 
bien  avec  le  fucre  en  les  remuant  avec 
une  efpatule  ;  quand  elle  lera  réduite  ,  <$£ 
qu’elle  quittera  nette  de  l’efpatule ,  vous 
la  drelferez  toute  chaude  dans  les  mou? 
les  pour  la  faire  fécher  à  l’étuve. 

Telle  d' Abricots  mûrs  d'une  autre  façon» 

Faites  deffecher  des  abricots  bien 
mûrs  de  la  même  façon  que  les  préce- 
dens  ,  enfuite  vous  peferez  la  pâte  ÔC 
naettrez  autant  pelant  de  fucre  fin  que 
vous  mêlerez  bien  enfemble ,  mettez*! 
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les  fur  le  feu  pour  leur  faire  prendre  feize 
ou  dix-huit  bouillons  en  remuant  touj  ours 
avec  une  efpatule  ;  vous  la  drefferez  tou¬ 
te  chaude  dans  les  moules  pour  la  met¬ 
tre  à  l’étuve;  il  faut  remarquer  que  cette 
'  pâte  demande  une  chaleur  d’étuve  plus 
forte  &  plus  continuelle  que  les  autres. 

Abricots  glacés  en  fruit. 

Prenez  la  quantité  d’abricots  que  vou* 
jugerez  à  propos ,  fuivant  ce  que  vous 
en  voulez  faire  ,  qu’ils  ne  foient  pas  trop 
mûrs  ,  ôtez-en  la  peau  &  les  noyaux, 
coupez-les  par  morceaux  pour  les  mettre 
dans  une  poêle  avec  une  livre  du  fucre 
fin  pour  une  livre  de  fruit  ,  faites-les 
cuire  à  grand  feu  en  les  remuant  toujours 
avec  l’efpatule  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  ert 
marmelade  ;  lorfque  votre  marmelade 
commence  à  fe  lier  vous  l’ôtez  du  feu 
pour  écrafer  ceux  qui  ne  font  pas  fondus, 
remettez-la  fur  le  feu  pour  lui  donner 
quelques  bouillons  ,  elle  fera  faite  quand 
vous  aurez  trempé  un  doigt  dedans  & 
qu’appuyant  le  pouce  contre  ils  fe  colent 
enfemble  ;  lorfque  votre  marmelade  fera 
froide  vous  la  mettrez  dans  une  falbo- 
tiere  pour  la  faire  prendre  à  la  glace, 
quand  elle  fera  prife  vous  la  travaillerez 
bien  <k  la  mettrez  dans  des  moules  pour 
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lui  faire  prendre  la  figure  des  fruits  natu¬ 
rels  ,  enveloppez  tous  les  moules  avec 
du  papier  ,  &  les  mettez  à  la  glace  , 
avec  de  la  glace  pilée  en  neige  mêlée 
avec  du  fel  eu  du  falpêtre  ,  vous  aurez 
foin  que  le  vailTeau  où  vous  les  mettrez 
foit  percé  &  qu’il  ne  retienne  pas  l’eau  ; 
avant  que  de  les  fervir  vous  leur  don¬ 
nerez  la  couleur  d’abricots  que  vous  met¬ 
trez  deflùs  avec  un  petit  pinceau  ,  un  peu 
de  gomme  gut,  où  vous  ajouterez  un  peu 
de  cochenille  ou  du  carmin  ,  comme 
pour  faire  une  couleur  d’abricots  en  plein 
vent. 

Canetons  d’ Abricots,  . 

Ayez  un  quarteron  d’abricots  bien 
mûrs  que  vous  écrafez  avec  la  main  ,  ôc 
les  délayez  avec  une  pinte  d’eau  ,  vous 
les  laifferez  infufer  enfemble  pendant 
deux  heures ,  enfuite  vous  les  palTerez 
dans  un  tamis  en  les  preffant  fort  pour 
en  exprimer  tout  le  jus,  mettez  fondre 
dans  ce  jus  une  livre  de  fucre  ,  mêlez 
bien  enfemble  pour  mettre  prendre  à  la 
glace  dans  une  falbotiere,  lorfque  votre 
glace  fera  prife  vous  la  travaillerez  bien 
&  la  mettrez  dans  des  moules  à  cane- 
ions,  que  vous  remettrez  à  la  glace  après 
avoir  enveloppé  les  moules  avec  du  pa- 
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pier  ;  quand  vous  voudrez  les  fervîr  , 
Vous  avez  de  l’eau  chaude  dans  un  chau¬ 
dron  ,  trempez-y  les  moules  feulement 
pour  les  faire  quitter,  &  vous  les  aiderez 
à  fortir  en- donnant  un  coup  par  le  bout 
avec  le  plat  de  la  main  en  les  présentant 
fur  une  a  (bette. 


DE  LA  JONQUILLE. 

Observation. 

IL  y  en  a  de  plufîeurs  fortes  que  Dos! 

cultive-  dans  les  jardins.  La  jon¬ 
quille  d’E 'pagne  ,  la  grande  jonquille  ,• 
la  petite,  la  jonquille  dAutomne  ,  ÔC- 
d’autres  ;  c’eft  une  plante  bulbeuse  qui 
produit  des  heurs  jaunes  &  odorantes, 
qui  reffemblent  allez  pour  la  figure  au 
Narcifle  ordinaire  ,  quoiqu’elles  loient 
moins  mandes.  La  Médecine  ne  fait 
préfentement  aucun  ufage  de  cett$ 
plante. 

Glace  de  Jonquille* 

4 

Mettez  dans  un  mortier  une  poignée 
de.  fleurs  de  jonquille  que  vous  pilez 
très-fin  ,  retirez-la  pour  la  mêler  avec 
Une  pinte  d’eau  &  une  demie  livre  de 
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Xucre  ,  laiflez  infufer  une  demie  heure  8c 
la  paffez  enfuite  dans  une  ferviette  pour 
la  mettre  dans  une  falbotiere  ,  &  la  luire 
prendre  à  la  glace  ,  comme  il  eft  dit  à 
l’article  des  Glaces. 

Ejjence  de  Jonquille. 

Ayez  une  demie  livre  de  fleurs  de 
jonquille  épluchée,  &  une  livre  8c  demie 
defucre  en  poudre  ,  prenez  une  bouteille 
de  verre  à  grand  goulot  à  pouvoir  entrer 
la  main  dedans,  mettez  du  fiacre  lin  dans 
•le  fond  de  la  bouteille  8c  de  la  fleur  de 
jonquille  pardeffus  ,  recommencez  de 
remettre  du  fucre  fin  fur  la  jonquille,  Sc 
continuez  ainfi  l’un  après  fiautre  jufqu’à 
la  fin  ,  vous  boucherez  la  bouteille  avec 
un  bouchon  de  liege  8c  un  parchemin 
mouillé ,  il  faut  la  porter  à  la  cave  pour 
y  refier  un  jour  8c  demi ,  enfuite  vous 
la  retirez  de  la  cave  pour  la  mettre  au¬ 
tant  de  tems  à  l’étuve  ,  après  vous  la 
mettrez  égouter  fur  un  tamis  dans  une 
terrine  fans  en  preffer  les  fleurs  ,  la  li¬ 
queur  que  vous  en  recevrez  vous  la  met¬ 
trez  dans  une  bouteijle  pour  vous  en  ler- 
virà  donner  le  goût  de  jonquille  à  ce  que 

vous  voudrez., 

*  ■  « 
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Fleurs  de  Jonquille  naturelle  au  fucre. 

Faites  cuire  une  demie  livre  de  fucre 
au  petit  lifle ,  quand  il  fera  à  demi  refroi¬ 
di ,  vous  avez  de  belles  fleurs  de  jon¬ 
quille  ,  avec  leur  queue ,  que  vous  trem¬ 
pez  une  à  une  dans  le  fucre  ,  vous  les 
mettrez  un  peu  égouter  fur  un  tamis  pour 
les  poudrer  partout  d'un  fucre  très-fin, 
ôc  les  fouillerez  à  mefure  pour  qu’il  ne 
refie  point  trop  de  fucre,  il  faut  les  drefler 
fens  deffus  deflfous  fur  un  autre  tamis 
pour  que  la  fleur  fe  trouve  épanouie, 
mettez-les  fécher  à  l’étuve ,  vous  les  con- 
ferverez  fechement  dans  des  boëtes  gar¬ 
nies  de  papier  blanc. 

Candi  de  Jonquille . 

Faites- cuire  du  fucre  à  la  plume  &  le 
mettez  dans  les  moules  à  candi ,  lorf- 
qu’il  fera  à  moitié  refroidi  vous  y  met¬ 
trez  de  la  belle  jonquille  épluchée,  que 
vous  mettrez  également  dans  le  moule, 
8c  l’enfoncez  légèrement  avec  une  four¬ 
chette  ;  il  faut  mettre  deffus  une  grille  à 
candi  que  vous  appuyez  avec  un  poids 
de  deux  livres  ,  mettez  le  moule  à  l’é¬ 
tuve  ,  que  vous  ouvrirez  je  moins  que 
vous  pourrez  ,  entretenez  l’étuve  de  feu 
le  plus  également  qu’il  efi  poflible ,  ce 
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doit  être  un  candi  de  vingt -quatre 
heures. 

Fleurs  de  Jonquille  blanchies . 

Prenez  des  fleurs  de  Jonquille  que 
Vous  trempez  dans  un  blanc  d’œuf  fouetté 
en  moufle  ,  &  les  roulez  enfuite  dans  du 
fucre  fin  ,  il  faut  les  mettre  à  mefure  fur 
une  feuille  de  papier  blanc  dreffé  fur  un 
tamis  ,  que  vous  mettrez  à  l’étuve  pour 
les  faire  flécher ,  ôc  les  confervez  dans 
des  boëtes  dans  un  endroit  fec. 

Conferve  de  Jonquilles. 

Pilez  très-fin  d§ns  un  mortier  un  quar¬ 
teron  de  fleurs  de  Jonquille  ,  prenez 
deux  livres  de  fucre  que  vous  faites  cla¬ 
rifier  &  réduire  à  la  grande  plume;  quand 
il  fera  à  moitié  froid ,  mettez-y  la  fleur 
de  Jonquille  pour  la  bien  mêler  avec  le 
fucre  en  la  travaillant  avec  l’efpatule, 
que  vous  dreflerez  enfuite  dans  des 
moules  de  papier  ;  lorfqu’elle  fera 
froide  ,  vous  la  coupez  par  tablettes  à 
votre  ufage. 

Gâteau  de  Jonquille. 

Faites  un  moule  de  papier  un  peu  éle¬ 
vé,  de  la  grandeur  que  vous  voulez  faire 
le  gâteau  ,  épluchez  de  la  Jonquille , 


ïôo  Maître  d’Hôt'ei:, 
pefez-en  une  demie  livre  que  vous  met¬ 
tez  dans  une  livre  de  fucre  cuit  à  la 
grande  plume,  travaillez- les  prompte¬ 
ment  lur  le  feu  avec  une  efpatulc  ;  quand 
il  commence  à  monter*,  vous  y  mettez 
un  peu  de  blanc  d'œuf  battu  avec  du  lu¬ 
cre  fin  ;  pour  le  rendre  plus  leger,  ver- 
fez  promptement  le  gâteau  dans  le 
moule  ,  6c  tenez  deffus  le  cul  de  la  poêle 
chaud  à  une  certaine  di fiance ,  ce  qui 
fait  encore  monter  le  gâteau;  le  blanc 
d’œuf  que  vous  délayez  avec  le  fucre  ne 
doit  pas  être  trop  liquide  ,  il  faut  l’avoir 
tout  prêt  ,  &  le  mettre  promptement 
dans  le  gâteau. 


DES  ROSES. 

G  2  S  JS  R  VA  T  I  O  N. 

CEtte  fleur  qui  efl:  très-commune, 
8c  qui  vient  prefque  dans  tous  les 
jardins  ,  fleurit  en  May  8c  Juin.  Le  lue 
des  rofeseflbon,  à  ce  que  l’on  prétend 
pour  l’épanchement  debile,  8c  aux  opi? 
lations  de  l’efiomac  8c  du  foye  ,  comme 
auflï  aux  fièvres  tierces  ;  la  conferve  efl 
elfimée  bonne  pour  les  crachemens  de 
fang  ;  la  raciae  du  rofier  mile  en  poudre 

JSc 
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'&  prife  dans  du  vin,  avec  quelques  eau)C  * 
cordiales  ,  eft  un  bon  remede  contrôla 
morfure  des  chiens  enragés. 

Conferve  de  Rofes . 

Vous  faites  de  la  conferve  de  rofe$ 
de  deux  couleurs ,  une  de  rouge  &  une 
de  blanche;  la  feule  différence  ,c’eft  que 
pour  la  rouge  ,  vous  prenez  des  rofes 
rouges,  8c  y  mettez  un  peu  de  cochenille 
dans  le  fucre  pour  augmenter  la  cou¬ 
leur;  &  que  pour  la  blanche,  vous  ne 
prenez  que  des  rofes  blanches  ,  &  vous 
y  preilez  quelques  goûtes  de  jus  de 
citron-poLF  là  rendre  plus  blanche.  Pour 
faire  celle  que  vous  voudrez ,  faites  cuire 
une  livre  de  lucre  à  la  grande  plume  ;  en 
l’ôtant  du  feu  ,  il  faut  le  travailler  quel¬ 
ques  tours  avec  1  efpatuie  ,  Sc  y  mettre 
en  fuite  une  demie  once  de  feuilles  de 
rofes  hachées  très  fin  ;  après  que  vous 
les  aurez  bien  mêlées  avec  le  fucre,  il 
faut  ver  fer  la  conferve  dans  un  moule  de 
papier  ;  lor  qu’elte  efl  tout  à-fait  froide". 
Vous  la  coupez  par  tablettes  à  votre.: 
ufage. 

Eau-Rofe »  ■ 

Prenez  des  rofes  fraîchement  cueillies^  * 
ft’en  prenez  que  les  feuilles  ;  fi  vous  eh  - 
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avez  une  livre  ,  vous  ferez  tiédir  une 
pmte  d’eau  que  vous  mettrez  dans  un 
pot  bien  couvert  avec  les  rofes,  pour 
les  lailfer  infuler  jufqu’au  lendemain  que 
vous  mettrez  le  tout  dans  un  alambic 
pour  les  faire  difliler  ,  comme  il  efl  dit 
Ù  l’article  de  la  diftilation. 

Ratafiat  de  Rofes  blanches . 

Mettez  dans  une  cruche  une  demie 
livre  de  rofes  blanches  avec  une  pinte 
d’eau  tiède  ,  &  très-clair  ;  faites-les  in- 
fufer  deux  fois  vingt- quatre  heures  au 
foleil  ,  enfuite  vous  pafferez  cette  eau 
dans  un  tamis  bien  ferré  ,  &  mettrez  au¬ 
tant  d’eau-de-vie  que  vous  avez  d’eau 
de  rofes  ;  fur  deux  pintes  de  cette  li¬ 
queur,  vous  y  mettrez  une  livre  de  fu- 
cre  clarifié  ,  avec  un  gros  de  canelle  âc 
autant  de  coriandre;  bouchez  bien  la 
cruche  ,  &  la  mettez  au  foleil  cinq  ou 
fix  jours  ,  enfuite  vous  pafferez  ce  rata¬ 
fiat  à  la  chauffe  jufqu’à  ce  qu’il  foitbien 
clair. 

Ratafiat  de  Rofes  rouges. 

Le  ratafiat  de  rofes  rouges  fe  fait  de 
la  même  façon  que  le  précèdent,  à  cette 
différence  ,  que  vous  prenez  des  rofes 
rouges  à  la  place  des  blanches;  de  pour 
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lui  donner  une  couleur  bien  vermeille  , 
vous  y  mettez  de  la  cochenille. 

EJfence  de  Rofes. 

Ayez  une  groffe  bouteille  de  verre  à 
large  goulot,  mettez  y  dans  le  fond  une 
couche  de  feuilles  de  rofes,  enfuiteune 
couche  de  lucre  fin  par-delîus  ,  vous 
continuerez  de  cette  façon  jufqu’à  la  fin 
en  finififant  par  le  fucre  ;  fur  une  demie 
livre  de  rofes ,  il  faut  une  livre  6c  demie 
de  fucre  ;  lorfque  vous  avez  fini ,  vops 
bouchez  bien  la  cruche  avec  un  bou¬ 
chon  deliege  6c  un  parchemin  mouillé, 
mettez  cette  bouteille  pendant  trois  jours 
au  loleil  ;  le  fucre  étant  bien  fondu  ,  il 
faut  palier  TeiTence  de  rôles  dans  un  ta¬ 
mis  fin  fans  les  preffer,  6c  la  conferver 
dans  une  bouteille  bien  bouchée ,  elle 
vous  fervira  à  donner  un  goût  de  rofe 
à  ce  que  vous  jugerez  à  propos. 

Glace  de  Rofes . 

Prenez  de  Peffence  de  rofes  comme  la 
precedente  ,  que  vous  mêlez  avec  de 
Peau  6c  du  fucre  ;  fi  vous  êtes  dans  la 
Saifon  des  fleurs,  vous  en  prenez  deux 
bonnes  pincées  que  vous  pilez  très  -  fin  , 
6c  les  délayez  dans  une  pinte  d’ei’u , 
mettez-y  une  demie  livre  de  fucre,  îaiû 
fez  infufer  une  demie  heure,  paffez  le  tout 
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'au  tamis  pour  le  mettre  dans  une  falbo- 
tiere  ,  &  le  faire  prendre  à  la  glace 
comme  il  eff  dit  à  l’article  des  glaces» 


DE  L’EAU. 

O  B  S  E  RVAT I  ON.  . 

RI  EN  de  plus  commun  que  feau  L 
rien  de  plus  utile ,  rien  de  plus  pré¬ 
cieux.  Elle  doit  tenir  dans  l’ordre  des 
alimens  le  même  rang  qu’elle  a  dans 
l’ordre  des  principes  que  la  nature  fait 
fervir  à  la  production  de  fes  effets.  Si 
nous  devons laiffer  aux  Phyflciens  le  foin 
d’expliquer  en  détail  fa  nature,  fes  ver¬ 
tus,  fes  propriétés.,  le  plan  que  nous 
nous  fournies  prefcrit,  ne  nous  permet 
pas  de  n’en  rien  dire.  Mais  nous  nous 
contenterons  d’obferver  que  la  qualité  de 
l’eau  efl  differente  fuivant  la  nature  des 
Pays,  des  climats,  &  des  lieux  où  elle 
palfe.  Enfuite  laiffant  difcuter  ôc  fixer  à 
la  medecine  les  principes  ôc  les  vertus 
differentes  des  eaux  minérales  ,  il  noua 
iyffira  de  remarquer  en  général  que  l’eau 
ordinaire  qui  s’échauffe  ôc  fe  rafraîchit 
fort  vite  ,  qui  eft  claire,  légère  ,  fans 
.seuls  uç  *  fana. faveur»  qui  diffoud  facile» 
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ment  le  favori ,  Sc  cuit  promptement  les 
légumes,  eft  la  meilleure  Sc  la  plus  falu- 
taire.  Elle  ne  peut  être  contraire  à  la 
fanté  que  par  fon  excès  ,  ou  par  fa  mau- 
vaife  qualité  ,  ou  quand  elle  efi  trop 
froide  ,  parce  qu’alors  elle  peut  conge¬ 
ler  les  liqueurs  du  corps  ,  Sc  en  arrêter 
le  cours.  On  prétend  ,  Sc  la  raifon  le 
veut,  que  les  Sanguins,  les  Bilieux  Sc 
les  Mélancoliques  en  doivent  boire  plus 
que  d’autres. 


DES  GLACES. 

T:our  glacer  toute  s  fortes  de  fruits 
&  liqueurs. 

\  i 

PO  U  R  faire  des  glaces  de  toutes  ef- 
peces  ,  vous  prenez  de  la  glace  iuf- 
fïfamment  ,  fuivant  la  quantité  que  vous 
en  voulez,  faire  ;  il  faut  piler  la  glace  en 
neige  ,  Sc  vous  y  ajouterez  du  fel  ou  du 
faipêtre  ;  mêlez  le  tout  enfemble,  SI  le 
mettez  dans  un  feau  fait  au  moule  de 
la  falbotiere,  dans  laquelle  eii  la  liqueur 
que  vous  voulez  glacer,  que  vous  remue¬ 
rez  fans  ceffe  à  la  main  i’efpace  de  fept 
ou  huit  minutes  ;  enfhite  vous  les  tra¬ 
vaillerez  .ou.  détacherez  de  tems  à  autre 
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avec  la  houlette.  Quand  elles  feront 
prifes,  vous  les  drelierez  promptement 
dans  les  gobelets  pour  les  fer vir  ;  fi  vous 
ne  pouviez  point  les  fervir  dans  le  mo¬ 
ment  ,  il  faut  les  lailfer  à  la  glace ,  ôc  les 
travailler  encore  lcrfque  vous  êtes  prêt 
à  fervir.  L’on  appelle  travailler ,  c’efi  de 
les  remuer  avec  la  houlette  jufqu’à  ce 
qu’il  ne  refie  point  de  grumelot  ou  gla¬ 
çon.  Toutes  les  eaux  qui  lont  defiinées 
pour  être  glacées  doivent  être  plus 
fortes  de  fruits  &  de  fucre  que  celles 
qui  font  pour  boire  liquides  ,  parce  que 
la  glace  diminue  beaucoup  la  force  du 
fruit  &  du  fucre;  j’ai  marqué  les  dofes 
pour  celles  à  la  glace  ;  fi  on  veut  les 
boire  liquides,  il  faudra  les  rendre  plus 
légères  de  fruit  &  de  fucre.  A  l’égard 
du  fucre  ,  c’eff  à  l’Officier  de  fe  confor¬ 
mer  au  goût  de  ceux  qui  l’aimeront  plus 
ou  moins. 

Des  Liqueurs  glacées* 

Glace  de  Violettes.  Voyez,  page  16 . 

Glace  de  Fraifes.  Voyez,  page  47. 

Glace  de  Grofeilles.  Voyez,  y  âge  71. 

Glace  de  Framboifes.Kojwc  page  62 ♦ 

Glace  de  Cerifes.  Voyez,  rage  SS. 

Glace  de  Jafmin.  Voyez. page 
Glace  de  Fleurs  d’Orange.  Voyez 
page  1 04. 
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Glace  d’ Abricots  Voyez,  p âge  147. 

Glace  de  Jonquille.  Voyez,page  1  y  6. 

Glace  de  Rofes  .Voyez. -page  163. 

Glace  d’œillet  s . 

Mettez  dans  un  mortier  une  petite 
poignée  de  feuilles  de  fleurs  d’œillets 
que  vous  pilez  très-fin ,  enfuite  vous  les 
retirez  pour  les  délayer  avec  une  pinte 
d’eau  ;  mettez-y  une  demie  livre  de  lu¬ 
cre  ;  quand  il  fera  fondu  ,  vous  battrez 
trois  ou  quatre  fois  l’eau  ,  en  la  verfant 
d’un  pot  à  un  autre  ;paffez  le  tout  dans 
un  tamis  ferré  pour  le  mettre  dans  la 
falbotiere  ,  &  faire  prendre  à  la  glace. 

Glace  de  Péchés. 

Prenez  huit  belles  pêches  bien  mû¬ 
re?,  que  vous  écrafez  avec  la  main  9 
&  y  ajourerez  une  chopine  d’eau il 
faut  les  laifïèr  infufer  pendant  une  heu¬ 
re  ou  deux;  vous  les  paierez  au  tra¬ 
vers  d’un  tamis  en  les  prelTant  fans 
les  remuer,  pour  en  exprimer  tout  le 
jus,  vous  y  mettrez  une  demie  livre  de 
fucre,  8c  ferez  prendre  à  la  glace. 

Glace  de  Pavi. 

Prenez  huit  pavis  bien  mûrs ,  coupez- 
en  la  chair  bien  menu ,  pour  les  mettre 
dans  une  pinte  d’eau  que  vous  mettrez 
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fur  le  feu  pour  leur  faire  prendre  une 
douzaine  de  bouillons;  enfuite  vous  les 
jettez  fur  un  tamis  pour  en  tirer  le  plus 
de  jus  que  vous  pourrez  ;  mettez  -  y 
une  demie  livre  de  lucre;  lorfqu’il  fera 
fondu,  mettez  prendre  à  la  glace  com¬ 
me  à  l’ordinaire; 

Glace  de  Verjuf.  • 

Pilez  une  livre  de  verjus  pour  en  t?» 
rer  tout  le  jus  ,  que  vous  palfez  dans  un 
tamis  bien  ferré  ,  mettez  y  une  livre  de 
fucre  &  trois  demi-.éptiers  d'eau  ;  lors¬ 
que  le  fucre  fera  fondu  ,  palfez  le  tout 
enfemble  dans  une  chauffé  6c  le  mettez 
dans  la  faibotiere  pour  faire  prendre  à 
la  glace. 

Glace  de  Grenade»-  > 

Choififfèz  des  grenades  qui  ayent  les 
grains  bien  rouges  ,  û  elles  font  groffes 
vous  n’en  prendrez  que  trois,  mettez 
tous  les  grains  dans  un  mortier  pour  les 
concaffer  ,  en  fuite  vous  les  mettrez-dans 
un  pot  avec  une  pinte  d’eau  &  trois  quar¬ 
terons  de  lucre  ,  laiffez-les  infufer  un 
bon  quart  d’heure,  &  les  battez  en  les 
verfant  trois  ou  quatre  fois  d’un  pût  à 
l’autre  ,  paffez-les  dans  un  tamis  ferré  ; 

ÔC6 
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Ôc  mettez  cette  eau  dans  la  falbotiere 
pour  la  faire  prendre  à  la  glace. 

Glace  d’ Epine-vinette, 

Mettez  une  pinte  d’eau  dans  une  po'de 
que  vous  mettez  fur  le  feu  ;  quand  elle 
fera  chaude  ,  vous  y  ajouterez  deux  poi¬ 
gnées  d’épinevmette  d’un  beau  rou^e 
3c  bien  mûre,  que  vous  ferez  bouillir 
cinq  ou  lix  bouillons  ,  avec  une  livre  de 
fucre,  énfuite  vous  l’ôtez  du  feu  ,  ôc  la 
laiffez  infufer  julqu’à  ce  que  l’eau  ait 
pris  le  goût  &  la  couleur  de  l’épine-vi¬ 
nette  ,  que  vous  pafiéz  dans  un  tamis 
bien  ferré,  pour  la  mettre  dans  la  falbor 
tiere  ôc  faire  prendre  à  la  glace. 

Glace  de  Citron. 

Exprimez  le  jus  de  fix  citrons  dans 
trois  demi-feptiers  d’eau  ,  metltez-y  la 
fuperfîcie  de  l’écorce  coupée  en  zefls ,  ÔC 
trois  quarterons  de  fucre  ,  faites  infufer 
le  tout  pendant  une  bonne  heure ,  en- 
fuite  vous  le  paffez  dans  un  tamis  ferré 
pour  le  mettre  dans  la  falbotiere  ôc  faire 
prendre  à  la  glace.  L’on  appelle  limo¬ 
nade  cette  compofition  ,  quand  on  la 
boit  liquide  fans  la  faire  glacer. 


P 


Ï70  Maîthe  d’Hôtel; 

Glace  de  Bigarades. 

Prenez  huit  groiïes  bigarades  quï 
&yent  beaucoup  de  jus  ,  fi  elles  font  pe¬ 
tites  vous  en  prendrez  à  proportion  , 
preflez-en  le  jus  dans  une  pinte  d’eau  , 
éc  y  mettez  aulïi  quelques  zefis  de  l’é¬ 
corce,  avec  une  livre  &  demie  de  lucre, 
faites  infufer  le  tout  enfemble  pendant 
une  heure,  enfuite  vous  le  pafierez  dans 
un  tamis  ferré  pour  le  mettre  dans  la 
falbotiere  &  ferez  prendre  à  la  glace. 

Glace  d’Oranges  douces. 

Mettez  dans  une  pinte  d’eau  le  jus  de 
fix  oranges  douces ,  zeftez  légèrement 
leurs  peaux  pour  les  mettre  dedans ,  avec 
trois  quarterons  de  fucre ,  faites  infufer 
le  tout  enfemble  l’efpace  d’une  heure  , 
&  le  paffez  enfuite  dans  un  tamis  ferré 
pour  le  mettre  dans  la  falbotiere  &  faire 
prendre  à  la  glace. 

Glace  à  la  Creme. 

Pour  une  pinte  de  crème  que  vous 
faites  bouillir ,  mettez-y  une  demie  dou¬ 
zaine  d’amandes  douces  que  vous  faites 
bouillir  avec  la  crème  environ  deux 
bouillons  ,  ôtez-la  du  feu,  <5c  y  ajoutez 

peu  d’eau  de  fleurs  d’oranges ,  &  de 
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la  conferve  ,  fi  vous  en  avez  ;  vous  râ¬ 
perez  un  citron  frais  fur  une  demie  li¬ 
vre  de  fucre  ,  que  vous  jettez  dans  la 
crème ,  lailfez  infufer  un  quart  d’heure  , 
enfuite  vous  la  pafTez  dans  un  tamis,  de 
ne  la  mettrez  dans  la  falbotiere  que 
quand  vous  êtes  prêt  de  faire  prendre  à 
la  glace. 

Glace  de  Chocolat . 

•  Prenez  trois  demi  feptiers  de  crème 
ôc  un  demi-feptier  de  lait  que  vous  faites 
bouillir  avec  trois  quarterons  de  fucre  » 
vous  prendrez  une  demie  livre  de  cho¬ 
colat  que  vous  ferez  fondre  dans  de 
l’eau  en  les  mettant  dans  une  poêle  fuc 
le  feu  ,  que  vous  remuerez  avec  une  efc 
patule  ou  cuilliere  de  bois,&ferez  réduire 
jufqu’à  ce  qu’il  foit  en  bouillie,  il  faut  y 
ajouter  quatre  jaunes  d’œufs  que  vous 
délayerez  bien  avec  le  lait  3c  la  crème  , 
vous  verferez  le  tout  dans  la  poêle  avec 
le  chocolat  pour  les  mêler  enfemble , 
enfuite  il  faut  le  mettre  dans  une  terrine 
jufqu’à  ce  que  vous  foyez  prêt  à  mettre 
à  la  glace. 

Glace  de  Cajfé. 

Faites  bouillir  deux  ou  trois  bouillons 
Sx  onces  de  caffé  avec  une  chopine 

Fij 


H'ji  Maître  d’Hôtel, 

d’eau  ,  lorfqu’il  fera  repofé  vous  le  tire¬ 
rez  au  clair  ,  &  le  mettrez  bouillir  avec 
trois  demi-feptiers  de  bonne  crème  & 
trois  quarterons  de  fucre  ,  vous  le  ferez 
bouillir  en  le  remuant  toujours  jufqu’à  ce 
que  votre  crème  Toit  diminuée  d’un  tiers  , 
que  vous  l’ôtez  du  feu  pour  la  mettre 
dans  une  terrine  jufqu’à  ce  que  vous  la 
fadîez  prendre  à  la  glace. 

Glace  de  Canelle. 

Mettez  dans  une  pinte  d’eau  tiède  une 
once  de  canelle  que  vous  faites  infufer 
pendant  une  heure  ,  enfuite  mettez-ia  fur 
le  feu  pour  lui  donner  un  bouillon ,  vous 
l’ôtez  du  feu  pour  la  mettre  dans  un  pot 
bien  couvert ,  que  vous  mettez  fur  de  la 
cendre  chaude  pour  la  laifter  encore  in¬ 
fufer  pendant  une  heure  après  que  vous 
aurez  mis  trois  quarterons  de  fucre  , 
palfez  cette  eau  à  la  chauffe  pour  la  meN 
tre  dans  la  falbotiere  ôc  faire  prendre  à 
fa  glace. 

Glace  de  Genièvre. 

Prenez  une  demie  poignée  de  genièvre 
que  vous  concalfez ,  6c  le  mettez  dans 
une  pinte  d’eau  avec  un  peu  de  canelle 
6c  une  demie  livre  de  fucre ,  flûtes  bouil¬ 
lir  le  tout  enlemble  cinq  ou  fix  bouillons , 
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enfuite  vous  le  paflez  à  la  chauffe ,  &  le 
mettez  dans  une  falbotiere  pour  faire 
prendre  à  la  glace. 

Glace  d’ Ani  s. 

Faites  infufer  de  l’anis  dans  une  pinte 
d’eau  tiède  avec  trois  quarterons  de  fu- 
cre  ,  vous  aurez  foin  de  la  goûter  pour 
que  l’eau  n’en  prenne  pas  trop  le  goût; 
lorfque  vous  trouverez  qu’elle  a  pris 
fuffifamment  le  goût  d’anis,  vous  la  paf- 
fez  dans  un  tamis  bien  ferré  pour  la  met¬ 
tre  dans  la  falbotiere  prendre  à  la  glace. 

Glace  de  Coriandre . 

Concaffez  une  petite  poignée  de  co¬ 
riandre  ,  que  vous  mettez  infufer  dans 
une  pinte  d’eau  chaude  Sc  la  laiffez  jufc 
qu’à  ce  qu’elle  foit  prefque  froide  ,  que 
vous  y  ajoutez  une  demie  livre  de  fucre  ; 
remuez  le  tout  enfemble  pour  le  paffer 
enfuite  dans  un  tamis  bien  ferré  ,  6c  le 
mettez  dans  la  falbotiere  pour  faire  pren-j 
dre  à  la  glace. 


\i 74  Maître  d’Hôtel, 


DES  MOUSSES. 

Moufle  à  la  Crème . 

F  Renez  une  pinte  de  bonne  crème  , 
mettez-y  une  demie  livre  de  fucre 
fondre  dedans ,  &  une  cuillerée  d’eau  de 
fleurs  d’orange ,  trois  goûtes  de  cedra  ou 
de  bergamotte  ;  fouettez  la  crème ,  &  à 
mefure  qu’elle  moufTera  mettez  la  fur  un 
tamis  avec  une  écumoire  ou  une  cuilliere 
à  olive  ,  fi  votre  crème  ne  mouffoit  pas 
comme  il  faut,  il  faudra  y  mettre  quel¬ 
ques  blancs  d’oeufs  pour  lui  aider;  quand 
vous  aurez  rois  fur  le  tamis  toute  celle 
que  vous  avez  fouettée,!!  vous  n’en  avez 
pas  fufbfamment ,  vous  prendrez  celle 
qui  a  paffée  au  travers  du  tamis  ,  que 
vous  refouetterez  ,  &  remettrez  avec 
l’autre.  Ordinairement  les  moufles  fe 
mettent  dans  de  grands  gobelets  d’ar¬ 
gent  faits  exprès  ,  quand  on  n’en  a  pas, 
l’on  en  prend  de  verre  que  l’on  met  dans, 
une  cave  de  fer-blanc  faite  exprès, où  on 
a  eu  le  foin  de  faire  pratiquer  une  grille 
de  la  forme  des  gobelets  pour  les  con¬ 
tenir  ;  l’on  met  de  la  glace  deflfous  bien 
pilée  avec  du  fel  ou  du  falpêtre  ;  on  en 
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met  de  même  fur  le  couvercle  delà  cave  , 
qui  doit  être  fait  comme  un  delTus  de 
four  de  Campagne,  il  doit  y  avoir  une 
efpece  de  goutiere  pour  couler  l’eau  , 
cette  précaution  efi  pour  loutenir  les 
mouffes  fraîches,  elles  peuvent  attendre 
deux  ou  trois  heures  avant  que  de  les 
fervir. 

Aîoujfe  de  Chocolat. 

Faîtes  fondre  fix  onces  de  chocolat 
dans  un  bon  verre  d’eau,  que  vous  met¬ 
tez  lur  un  petit  feu  doux ,  remuez-le  avec 
une  efpatule ,  quand  il  fera  bien  fondu  8z 
réduit  comme  une  efpecedebouillie  vous 
le  retirez  de  delTus  le  feu  pour  y  mettre 
ftx  jaunes  d’oeufs  frais,  que  vousincor- 
porez  dedans  ,  enfuite  vous  y  mettrez 
une  pinte  de  bonne  crème  ,  que  vous 
mêlerez  avec  le  chocolat  8c  les  oeufs , 
ajoutez-y  une  demie  livre  de  fucre,  met¬ 
tez  le  tout  enfemble  dans  une  terrine  ; 
lorfque  le  fucre  fera  fondu ,  8c  que  la 
crème  fera  rafraîchie  ,  vous  finirez  les 
moufles  de  la  même  façon  que  les  pré¬ 
cédentes. 

Moujfe  de  Cajfê . 

Faites  du  caffé  comme  à  l’ordinaire? 
prenez-en  fix  onces  que  vous  mettez 

Piiij 


'tqS  Maître  d’Hôtel, 

Hans  une  chopine  d’eau  ,  laiffez-le  re- 
pofer  au  moins  une  bonne  heure  avant 
que  de  le  tirer  au  clair  ,  vous  y  met¬ 
trez  fix  jaunes  d’œufs  frais ,  que  vous  dé¬ 
mêlerez  dedans  fans  le  remettre  fur  le 
feu  ,  ajoutez-y  trois  demi  -  feptiers  de 
crème  &  une  livre  de  fucre ,  mêlez-bien 
le  tout  enfemble  -}  lorfque  le  fucre  fera 
fondu  vous  finirez  les  moufles  de  la  mê¬ 
me  façon  que  les  precedentes. 


Prenez  deux  gros  de  fafran  que  vous 
mettez  infufer  dans  un  demi- feptier  de 
crème  fur  des  cendres  chaudes  ;  quand 
elle  fera  refroidie  vous  la  pafferez  fur  un 
tamis,  en  fuite  vous  la  mettrez  dans  trois 
autres  demi-feptiers  de  crème ,  &  y  met¬ 
trez  une  demie  livre  de  fucre  ;  lorfqu’il 
fera  fondu  il  faut  mettre  le  tout  dans 
une  terrine  ,  &  finir  les  moulfes  de  la 
même  façon  que  celle  à  la  crème. 


DES  FRUITS  GLACE’S. 


AB  R  t  c  o  T  s  glacés  en  fruit.  Voyez , 

page  147. 

Pêches  glacées  en  fruit. 

Prenez  de  bonnes  pêches  prefquo 
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mures ,  de  celles  que  vous  jugerez  à  pro¬ 
pos  ,  ôtez-en  la  peau  &  le  noyau,  coupez- 
lesleplus  minces  que  vous  pourrez,  vous 
pilerez  autant  de  livres  de  lucre  que  vous 
avez  de  livres  de  pêches,  mettez  le  lucre 
&  les  pêches  dans  une  poêle,  que  vous 
faites  bouillir  enlemble  fur  un  feu  clair, 
en  remuant  toujours  avec  l’écumoire  juL- 
qu’àce  qu’eilestoient  en  marmeladejvous 
aurez  foin,  lorfqu’elles  commenceront  à 
fe  lier,  de  les  ôter  du  feu  pour  écrafer  les 
pêches  qui  ne  feront  pas  fondues, remet¬ 
tez  les  fur  le  feu  pour  les  faire  cuire  juf- 
qu’à  ce  que  trempant  un  doigt  dedans  <$£ 
appuyant  le  pouce  contre  ils  fe  colent 
enfemble  ;  ôtez  votre  marmelade  du  feu  ; 
quand  elle  fera  froide  vous  la  mettrez 
dans  des  moules  à  glace  pour  la  faire 
prendre  à  la  glace  ;  lorfque  votre  mar¬ 
melade  fera  prife  ,  il  faut  la  travailler  & 
enfuite  la  mettre  dans  des  moules  à 
pêches ,  quand  ils  font  tout  pleins  il  faut 
les  envelopper  de  papier  8c  les  remettre 
à  la  glace  ,  avec  de  la  glace  pilée ,  mêlée 
avec  du  fel  8c  du  falpêtre  ,  vous  aurez 
foin  que  le  vaiflèau  ou  vous  les  mettrez 
foit  percé  8c  qu'il  ne  retienne  pas  feau  ; 
lorfque  vous  voulez  les  fervir  vous  les 
retirez  des  moules  pour  appliquer  deffus 
avec  un  pinceau,  une  couleur  de  pêche 


178  Maître  d’Hôtei, 
naturelle,  que  vous  avez  toute  prête, 
faite  avec  de  la  gomme  gut  &  un  peu  de 
carmin  ,  ou  de  la  cochenille  ,  fi  vous 
n’avez  point  de  carmin. 

v 

Foirer  de  RouJJelet  glacées  en  fruit. 

Faites  blanchir  des  poires  de  roufle- 
let  avec  leur  peau  jufqu’à  ce  qu’elles  fié- 
chiffent  fous  les  doigts  ,  que  vous  les 
retirez  à  l’eau  fraîche  pour  leur  ôter  la 
peau ,  prenez-en  la  chair  que  vous  paf* 
lèz  dans  un  tamis  en  lapreflant  fort  avec 
une  efpatule  ;  mettez  cette  marmelade 
dans  une  poêle  pour  la  faire  deiTecher 
fur  le  feu  ;  faites  clarifier  autant  de  fucre 
que  vous  avez  péfanî  de  marmelade,  que 
vous  ferez  cuire  à  la  grande  plume  j 
mettez  les  poires  dans  le  fucre  pour  les 
bien  mêler  enfemble;  lorlque  la  mar¬ 
melade  eft  bien  incorporée  avec  le  fu¬ 
cre  ,  il  faut  la  mettre  dans  des  moules  à 
glace,  pour  la  faire  prendre  à  la  glace1, 
enfuite  vous  travaillez  cette  glace  pour 
la  mettre  dans  des  moules  de  plomb  qui 
ont  la  figure  des  poires  de  roufielet  , 
que  vous  enveloppez  de  papier,  &  les 
mettez  à  la  glace  de  la  même  façon  que 
les  pêches.  Pour  la  couleur,  il  faut  pren¬ 
dre  un  peu  de  cochenille  avec  une  plume, 
vous  tâchez  d’imiter  le  côté  qui  a  été  au 
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foleil  ;  &  le  refie ,  vous  y  mettrez  de  la 
couleur  verte  ,  comme  celle  qui  eft  ex¬ 
pliquée  aux  figures  de  Pafîillage.  Voyez 
Couleur  verte.  On  mitige  ces  deux  cou¬ 
leurs  ,  de  façon  qu’elles  puilTent  imiter 
le  naturel. 

Orange  ,  Bergamotte  Cr  Cedra 
glacés  en  fruit. 

Vous  prenez  de  ces  fruits  ceux  que 
Vous  voulez  ,  que  vous  ne  faites  que 
vuider  fansSes  tourner  ;  mettez-les  dans 
l’eau  bouillante  pour  les  faire  blanchir 
jufqu’à  ce  qu’ils  fléchifTent  fous  les 
doigts  ,  retirez-les  à  l’eau  fraîche;  après 
les  avoir  bienégoutés,  il  faut  les.  mettre 
dans  un  mortier  pour  les  piler  très-fin , 
&  les  paffer  au  travers  d’un  tamis  fin  ; 
faites  cuire  à  la  grande  plume  autant 
péfant  de  fucre  que  vous,  avez  de  mar¬ 
melade  ,  mettez  la  marmelade  dans  le 
fucre  que  vous  remuez  jufqu’à  ce  qu’ils 
foient  bien  incorporés  enfemble,  enfuite 
vous  la  mettez  dans  des  moules  à  glace 
pour  faire  prendre  à  la  glace  ;  lorfqu’elle 
fera  prife ,  il  faut  la  travailler  &  la  mettre 
dans  des  moules  de  plomb  faits  en  figure 
d’orange,  que  vous  envelopez  de  pa¬ 
pier  ,  &  les  remettez  à  la  glace  comme 
il  efl  dit  pour  les  pêches  ;  lorfque  vous 


iSo  Maître  d’ Hôtel; 
voudrez  les  fervir ,  il  faut  leur  donne* 
une  couleur  qui  imite  le  naturel.  Pour  le 
cedra  ,  l’orange  &  le  citron  ,  il  faut 
prendre  une  pierre  de  gomme  gut  que 
vous  frotez  fur  une  afiïette  où  il  y  a  un 
peu  d’eau  chaude,  jufqu’à  ce  qu’elle  vous 
fafie  une  couleur  foncée.  Pour  la  berga- 
motte,il  faudra  mettre  une  petite  nuance 
de  verd  dans  la  même  couleur,  attendu 
qu’elle  eft  toujours  plus  verdâtre. 

Murons  glacés  en  fruit. 

Faites  griller  des  marons  entre  deux 
tourtières,  après  leur  avoir  ôté  la  pre¬ 
mière  peau  ;  quand  ils  feront  bien  cuits 
âc  tendres ,  ôtez  la  fécondé  peau  ,  &  les 
pafïez  en  marmelade  au  travers  d’un  ta¬ 
mis,  fucrez-les  à  proportion  comme  il 
convient  ;  il  faut  mettre  cette  marmelade 
dans  une  falbotiere  pour  faire  prendre  à 
la  glace;  lorfqu’elle  fera  prife  ,  vous  la 
travaillerez  &  la  mettrez  dans  des  moules 
de  plomb  faits  en  figure  de  marons ,  que 
vous  enveloppez ,  8c  les  remettez  à  la 
glace  dans  un  vaiffeau  qui  ne  retienne 
pas  l’eau  ,  vous  les-y  taillerez  jufqu’au 
moment  que  vous  devez  fervir. 

Oeufs  en  glace. 

Prenez  fix  œufs  que  vous  faites  dur^ 
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«ir,  il  faut  en  prendre  les  jaunes  que  vous 
conlerverez  en  boulettes;  prenez fix au¬ 
tres  œufs  frais  que  vous  cafierez  avec 
foin  par  la  moitié  ,  pour  en  conferver 
les  coquilles  entières  ,  pour  pouvoir  les 
remettre  comme  dans  leur  entier  ,  il 
faut  les  marquer  ;  mettez  le  blanc  de  ces 
fix  œufs  frais  dans  un  demi-feptier  de 
crème,  que  vous  fouettez  enfemble  pour 
les  mettre  fur  un  plat  d’argent,  Sc  les  faire 
prendre  fur  le  feu  comme  des  œufs  au 
miroir  fans  qu’sis  ayent  de  la  couleur 
dellus  ;  lorfqu’ils  feront  cuits ,  vous  les 
pallierez  au  travers  d’un  tamis  comme 
une  marmelade  ;  lailfez-les  refroidir ,  Sc 
y  mettez  un  peu  de  Lucre  en  poudre  ,  Sc 
ferez  prendre  comme  d’autres  glaces; 
lorfqu’ils  feront  pris,  Sc  que  vous  les 
aurez  bien  travaillés  ,  prenez  les  co¬ 
quilles  d’œufs  que  vous  avez  misa  part , 
mettez  en  un  peu  dans  une  moitié,  S:  un 
jaune  dur  dans  le  milieu  ,  rachevez  de  les 
remplir  comme  s’ils  éto  ent  entiers  ,  eij 
remettant  les  coquilles  1  une  crtntre  l’au¬ 
tre;  enveloppez  chaque  œuf  avec  du 
papier  pour  les  mettre  dans  une  cave  de 
fer  blanc  ,  avec  cle  la  glace,  comme  il 
a  été  dit  pour  les  pêches  glacées  ,  &  les 
laifferez  jufqu’à  ce  que  vous  ferviez.  Ces 
œufs  font  de  cuifne,  mais  on  peut  les 
jfervirau  fruit. 


i$2  Maître  d’Hôtel, 


DES  FROMAGES  GLACE’ S. 

Fromage  glacé  à  la  crème. 

PRenez  une  pinte  de  bonne  crème 
qui  paille  aller  fur  le  feu;  quand  elle 
aura  fait  un  bouillon  ou  deux,  il  faut  la  re¬ 
tirer;  délayez  quatre  jaunes  d’œufs, après 
en  avoir  bien  ôté  les  germes  ,  vous  les 
mettrez  dans  la  crème  que  vous  mêlerez 
bien  enfemble  ;  prenez  un  bon  citron 
frais  que  vous  râperez  fur  environ  une 
demie  livre  de  fucre  ,  que  vous  mettrez 
dans  la  crème ,  remettez-la  fur  le  feu 
pour  lui  donner  cinq  ou  flx  bouillons 
en  la  remuant  toujours;  mettez-y  une 
cuillerée  d’eau  de  fleurs  d’orange  ,  vous 
la  palTerez  au  tamis ,  vous  y  pouvez 
mettre  une  demie  douzaine  d’amandes 
douces  pilées  avant  que  de  la  palfer,  & 
un  peu  de  conferve  de  fleur  d’orange  fi 
vous  en  avez;  mettez  votre  crème  dans 
une  falbotiere  pour  la  faire  prendre  à  la 
glace;  lorfqu’elie  fera  prife  ,  vous  la 
travaillerez  comme  les  autres  glaces,  en- 
fuite  vous  la  retirez  de  la  falbotiere  pour 
la  mettre  dans  un  moule  à  fromage  , 
que  vous  remettrez  à  la  glace  pour  le 
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foutenir  jufqu’à  ce  que  vous  foyez  prêt 
à  fervir  ;  vous  aurez  foin  de  tenir  de 
l’eau  chaude  dans  une  marmite  ou  chau¬ 
dron  ,  pour  enfoncer  votre  moule  juf* 
qu’à  la  hauteur  du  fromage,  afin  qu’il 
quitte  le  moule  aifément  ,  vous  mettez 
votre  compotier  ou  afliette  fur  le  moule, 
&  le  verfez  dedans. 

Glace  en  Beurre . 

Faites  bouillir  une  pinte  de  bonne 
crème ,  quand  elle  aura  fait  un  bouillon , 
vous  y  mettrez  une  demie  livre  de  lucre 
avec  l’écorce  d’un  citron  râpé  ;  remet- 
tez-la  fur  le  feu  pour  lui  donner  encore 
deux  bouillons;  prenez  dix-huit  ou  vingt 
œufs  ;  que  vous  caliez  pour  n’en  pren¬ 
dre  que  les  jaunes ,  il  faut  les  délayer 
dans  la  crème  ;  remettez  la  crème  far  le 
feu  feulement  pour  faire  prendre  les 
œufs;  en  l’ôtant  du  feu ,  vous  y  mettrez 
une  cuillerée  d’eau  de  fleurs  d’orange  , 
&  paflerez  la  crème  au  travers  d’un  ta¬ 
mis  clair ,  pour  la  mettre  enfuite  dans 
une  falbotiere ,  &  la  faire  prendre  à  la 
glace  ;  lorfqu’elle  fera  prife ,  vous  la  tra¬ 
vaillerez  comme  les  autres  glaces  ;  II 
vous  voulez  en  faire  un  fromage  ,  vous 
la  mettrez  dans  un  moule  à  fromage  que 
yous  finirez  comme  le  précèdent.  Si  vous 
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voulez  en  faire  des  beurres  ,  il  faut  re¬ 
mettre  la  falbotiere  à  la  glace  jufqu’à  ce 
que  vous  ferviez  ,  alors  vous  levez  cette 
glace  avec  une  cuilliere  de  la  même  fa¬ 
çon  que  le  beurre  frais ,  que  vous  fervez 
fur  des  ailiettes  en  y  mettant  de  l’eau  à 
la  glace. 

fromage  glacé  de  Chocolat. 

Prenez  une  demie  livre  de  bon  cho¬ 
colat  ,  mettez-y  environ  un  demi-feptier 
d’eau  pour  le  faire  fondre  fur  le  feu,  vous 
aurez  foin  de  le  remuer  toujours  avec 
une  efpatule  ;  quand  vous  verrez  qu’il 
fera  bien  fondu,  &  réduit  comme  une 
bouillie  légère,  vous  y  mettrez  lîx  jaunes 
d’œufs  que  vous  délayerez  bien  dedans; 
vous  aurez  une  pinte  de  bonne  crème  , 
faites-lui  faire  un  bouillon  ,  mettez* y 
une  demie  livre  de  fucre  ,  enfuite  vous 
mettez  la  crème  dans  la  poêle  où  efl 
votre  chocolat,  que  vous  remuerez  bien 
enfemble  fur  le  feu;  lorfque  les  œufs 
feront  pris  ,  mettez  votre  crème  dans 
une  falbotiere  pour  la  faire  prendre  à  la 
glace  ,  que  vous  travaillerez  avec  la 
houlette,  &  la  mettrez  enluite  dans  un 
moule  à  fromage  pour  le  remettre  à  la 
glace ,  &  le  finirez  de  la  même  façon  que 
celui  à  la  crème. 


Fromage 
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Fromage  glacé  de  café. 

Faites  du  cafté  comme  à  l’ordinaire  y 
il  en  faut  prendre  fix  onces  pour  cho- 
pine  d’eau;lorfqu’jl  ferabien  repofé  &tiré 
au  clair  ,  prenez  une  pinte  de  crème  qui 
puille  aller  fur  le  feu  ;  après  avoir  fait 
un  bouillon,  mettez-y  aux  environs  d’une 
livre  de  fucre  ,  &  le  calFé  que  vous  avez 
tiré  au  clair;  faites  faire  cinq  ou  fix  bouil¬ 
lons  en  remuant  toujours  ,  enluite  vous 
mettrez  votre  crème  dans  une  falbotiereT 
pour  la  faire  prendre  à  la  glace  ,  &  vous 
finirez  votre  fromage  de  la  même  façon 
que  celui  à  la  crème. 

Fromage  glacé  de  Fr  aifes.  Voyez  p.  48. 

Fromage  glacé  de  Framboifes,  Voyez 
page  68. 

Fromage  glacé  de  Pijrachef. 

Pour  une  pinte  de  crème  qui  doit  aller 
fur  le  feu  ,  prenez  fix  onces  de  piflaches, 
que  vous  échaudez  8c  émondez ,  il 
faut  les  piler  très-fin  ,  8c  les  paffer  au  tra¬ 
vers  d’un  tamis  à  plufieurs  reprifes  afin 
de  n’en  point  perdre  ;  vous  les  délayerez 
dans  la  crème  après  que  vous  lui  aurez 
donné  un  bouillon*  vous  la  remettrez 
fur  le  feu  en  la  remuant  toujours  pen¬ 
dant  trois  ou  quatre  bouillons,  vous  y 
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mettrez  environ  une  bonne  demie  livré 
de  fucre  &  une  cuillerée  d’eau  de  fleurs 
d’orange  ,  enfuite  vous  mettrez  votre 
crème  dans  une  falbotiere  pour  la  faire 
prendre  à  la  glace  ,  &  le  finirez  de  la 
même  façon  que  celui  à  la  crème. 

Fromage  à  la  Chantilly . 

Prenez  une  pinte  de  bonne  crème  dou¬ 
ble,  mettez-y  une  cuillerée  d’eau  de  fleurs 
d’orange  ,  il  faut  fouetter  cette  crème 
jufqu’à  ce  qu’elle  foit  bien  montée  en 
neige  ,  autant  que  des  blancs  d’œufs  que 
vous  fouettez  pour  faire  des  bifcuits  à  la 
cuilliere.Prenez  un  citron  quevousrape- 
rez  fur  une  demie  livre  de  fucre  que  vous 
fierez  fécher  à  l’étuve  ,  enfuite  vous  le 
pilerez  6c  le  paflerez  au  tamis  ,  pour  le 
mettre  dans  la  crème  6c  les  bien  mêler 
cnfemble,vous  laiflerez  letoutdansla  ter¬ 
rine  jufqu’à  ce  que  vous  le  mettiez  à  la 
glace.  Ce  fromage  fe  met  dans  fon 
moule  6c  ne  fe  travaille  point  comme  les 
autres;  vous  aurez  foin  d’avoir  de  l’eau 
chaude  pour  tremper  votre  moule  de¬ 
dans  pour  le  détacher  ,  il  faudra  cerner 
le  haut  de  votre  fromage  avec  un  cou¬ 
teau  autour  du  moule,  afin  de  ne  le  trem¬ 
per  qu’à  moitié  dans  Veau, 
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Fromage  à  la  Choify. 

Faites  bouillir  trois  chopines  de  crè¬ 
me  double  ,  lorfqu’elle  aura  fait  un 
bouillon ,  vous  y  mettrez  une  demie 
livre  de  fucre  ,  &  les  zefîs  de  la  moitié 
d’un  citron  ;  remettez-la  fur  le  feu  pour 
la  faire  bouillir,  es  la  remuant  toujours 
jufqu’à  ce  qu’elle  foit  diminuée  d’un 
tiers ,  enfuite  vous  y  mettrez  quatre 
jaunes  d’œufs  frais  délayés  avec  un  peu 
de  crème,  vous  la  remettez  fur  le  feu  fans 
la  faire  bouillir  ,  feulement  pour  faire 
prendre  les  œufs  en  la  remuant  toujours 
jufqu’à  ce  qu’elle  commence  à  s’épaiflir 
que  vous  la  retirez  promptement;  quand 
elle  fera  à  demi  froide ,  vous  y  mêlerez 
cinq  ou  fix  cuillerées  de  marmelade  de 
telle  confiture  que  vous  voudrez  ;paffez 
le  tout  enfemble  dans  un  tamis  clair  pour 
le  mettre  dans  une  lalbotiere  ,  &  le  faire 
prendre  à  la  glace  ;  lorfque  votre  crème 
fera  glacée  ,  vous  la  travailîez'  pour  la 
mettre  dans  un  moule  à  fromage  ,  que 
vous  remettez  à  la  glace  jufqu’à  ce  que 
vous  foyez  prêt  à  fervir ,  vous  lui  ferez 
quitter  le  moule  de  la  même  façon  que 
les  précedens. 
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Bifcuits  déglacé. 

Faites  fïx  gros  bifcuits  en  caille;  quand 
Us  feront  cuits,  vous  aurez  foin  d’en  le-* 
ver  la  glace  bien  légèrement  ,  &  pren¬ 
dre  garde  de  ne  la  pas  calfer;  lorfque 
vous  i’aurez  levée,  confervez-les  à  l’é¬ 
tuve  dans  un  tamis  ;  faites  fécher  toute 
la  m;e  des  bifcuits  jufqu’à  ce  qu’elle 
puifle  fe  piler  de  mettre  en  poudre  com¬ 
me  du  facre  ,  que  vous  paiTerez  au  tra¬ 
vers  d’un  tamis.  Prenez  une  pinte  de 
bonne  crème  que  vous  faites  bouillir 
après  qu’elle  aura  fait  un  bouillon  ,  vous, 
y  mettrez  un  peu  plus  d’un  quarteron 
de  fucre  ,  &  une  cuillerée  d’eau  de. 
fleurs  d’orange  avec  la  mie  des  quatre 
bifcuits.que  vous  aurez  pilée  &  paffée  au., 
tamis ,  mêlez  le  tout  enfemble  pour  le 
mettre  dans  une  falbotiere  &  faire  pren¬ 
dre  à  la  glace  q  lorfque  votre  crème  fera 
prife  ,  il  faut  la  bien  travailler  pour  la 
mettre  dans  les  moules  de  papier  des  bif-. 
cuits  que  vous  aurez  confervés  ,  il  faut 
les  mettre  entre  deux  glaces  pour  les. 
foutenir  ,  après  leur  avoir  mis  à  chacun 
tjn  délias  de  bifeuit ,  afin  de  les  fervir 
comme  des  bifcuits  en  caille.  Il  fauttou-. 
jours  avoir  quelques  deffus  de  bifcuits 
<&e  plus  >  attendu  que  quelques  précau- 
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trons  que  l’on  prenne ,  on  n’efl  point  à 
l’abri  d’en  caffer  ;  cela  fait  une  afliette 
de  glace  fort  agréable  à  fervir  ,  &  ex¬ 
cellente  à  manger.. 


DES  CANELONS  GLAGE’S* 

Canetons  glacés  à  la  crème. 

SI  vous  voulez  faire  fîx  canelons,  il 
faut  en  remplir  quatre  avec  delà  bon¬ 
ne  crème  ,  vous  mettrez  cette  crème 
dans  une  poêle  pour  la  faire  bouillir; 
lorfqu’elle  aura  fait  deux  bouillons ,  vous 
l’ôtez  du  feu  pour  y  mettre  une  livre  de 
lucre, deux  cuillerées  d’eau  de  fleurs  d’o¬ 
range,  &  l’écorce  d’un  citron  frais  râpé; 
laiflez  infuier  une  demie  heure,  &  palî'ez 
votre  crème  dans  un  tarais  pour  la  met¬ 
tre  dans  une  falbotiere,  &  la  faire  pren¬ 
dre  à  la  glace;  lorfqu’elle  lera  prife  ,  il 
faut  la  bien  travailler  pour  la  mettre  dans 
les  moules  à  canelons  que  vous  envelo- 
pez  de  papier  pour  les  remettre  à  la. 
glace,,  avec  de  la  glace  pilée  en  neige 
mêlée  avec  du  fel  ou  du  falpêtre,  vous 
aurez  foin  que  le  vailTeau  où  vous  les 
mettez  foit  percé  &  ne  retienne  pas 
l’eau;  lorfque  vous  voulez  les  fervir?, 
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vous  avez  de  l’eau  chaude  dans  un  chau¬ 
dron  ou  une  marmite,  trempez- y  les 
moules  pour  les  faire  détacher  ,  &  vous 
les  aiderez  à  fortir  en  donnant  un  coup 
par  le  bout  avec  le  plat  de  la  main  en  les 
préientant  fur  une  affiette. 

C an  dons  glacés  de  Chocolat. 

Pour  faire  fix  canelons  ,  vous  en  em¬ 
plirez  quatre  pour  les  mefurer  avec  de 
la  bonne  crème  ;  mettez  cette  crème  fur 
le  feu  pour  la  faire  bouillir,  enfuite  vous 
y  mettrez  une  livre  de  fucre  ;  prenez 
trois  quarterons  de  chocolat  que  vous 
faites  fondre  dans  de  l’eau  ,  en  le  met¬ 
tant  fur  le  feu  dans  une  poêle  ,  &  le  re¬ 
muez  toujours  jufquà  ce  qu'il  foit  en 
bouillie  ;  vous  y  ajoutez  fix  jaunes 
d’œufs,  que  vous  délayez  bien  enfem- 
ble ,  mettez-y  auifi  la  crème  ;  lorfque 
Vous  aurez  bien  mêlé  le  tout  enfemble, 
vous  le  pafTez  au  tamis  pour  le  mettre 
dans  une  falbotiere  pour  le  faire  pren¬ 
dre  a  la  glace  ;  quand  la  crème  fera  prife* 
vous  là  travaillez  pour  la  mettre  dans  les 
moules  à  canelons ,  que  vous  envelop¬ 
pez  de  papier  pour  les  remettre  à  la 
glace  dans  un  vmfTeau  qui  ne  retienne 
point  l’eau;  lorfque  vous  ferez  prêt  à 
ïervir ,  vous  ieur  ferez  quitte!  le  moule 
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de  la  même  façon  que  les  précédens. 

Canetons  glacés  de  Caffé, 

Pour  faire  fix  canelons  ,  mefurez-en 
deux  avec  de  l’eau  ,  vous  mettrez  cette 
eau  dans  une  caffètiere ,  lorfqu’elle  bouil¬ 
lira  vous  y  mettrez  au  moins  lix  onces 
de  caffé,  pour  en  faire  du  caffé  comme  à 
l’ordinaire  ;  quand  il  fera  fait,  bien  rcpo- 
fé  &  tiré  au  clair  ,  vous  le  mettrez  dans 
de  la  crème  ,  que  vous  aurez  fait  bouil¬ 
lir  auparavant  avec  une  livre  de  fucre  , 
vous  mefurez  votre  crème  avant  que  de 
la  faire  bouillir;  il  en  faut  la  mefure  de 
quatre  canelons  ;  faites  bouillir  la  crème 
avec  le  caffé  &le  fucre  jufqu’à  «e  qu’elle 
Jfoit  diminuée  d’un  tiers  en  la  tournant 
toujours  fur  le  feu  ,  vous  la  mettrez  en- 
fuite  dans  une  terrine  jufqu’à  ce  que  vous 
la  faffiez  prendre  à  la  glace  ;  vous  fini¬ 
rez  vos  canelons  de  la  même  façon  que 
les  précédens. 

Canelons  glacés  d’abricots.  Voyez, 

page  iyy. 

Canelons  glacés  de  Pêches. 

Il  faut  écrafer  avee  la  main  au  moins 
une  douzaine  de  bonnes  groffes  pêches 
bien  mûres  ,  que  vous  délayerez  avec 
de  l’eau  la  mefure  de  quatre  canelons  3 
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ajoutez-y  une  livre  de  lucre  ,  lablez  in- 
fui'er  le  tout  enfemble  environ  deux  heu¬ 
res  ,  en  fuite  vous  le  pafferez  dans  un 
tamis  en  prenant  les  pêches  fans  les  re¬ 
muer  pour  en  tirer  tout  le  jus,  que  vous 
mettrez  dans  une  làibotiere  pour  faire 
prendre  à  la  glace  ;  quand  elle  fera  pri- 
fe  ,  vous  travaillerez  cette  glace  pour 
la  mettre  dans  lîx  moules  à  canelons  que 
vous  envelopperez  de  papier  pour  les 
remettre  à  la  glace  dans  un  vaifîeau  per¬ 
cé  qui  ne  retienne  point  l’eau  ;  lorlque 
vous  voudrez  les  fervir ,  vous  leur  fe¬ 
rez  quitter  les  moules  de  la  même  façon 
que  les  précedens. 

Canelons  glacés  de  Fraifes.  Voyez, 
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Canelons  glacés  deFramboifes.  Voyez r 
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Canelons  glacés  de  Verjus. 

Prenez  deux  livres  de  verjus  que  vous 
pilez  pour  en  tirer  tout  le  jus  que  vous 
paffez  au  tamis  ,  mettez  ce  verjus  avec 
autant  d’eau  qu’il  en  faut  pour  remplir 
quatre  canelons,  ajoutez -y  une  livre 
&  demie  de  fucre;  lorfqu’ii  fera  fondu  , 
vous  mettrez  le  tout  dans  une  falbo  iere 
pour  le  faire  prendre  à  la  glace  ,  que 
vous  travaillerez  enfuite  pour  le  met¬ 
tra 
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tre  à  la  glace  de  la  même  façon  que  les 
canelons  à  la  crème. 


Des  Eaux  que  ton  fait  rafraîchir, 
fans  prendre  à  la  glace . 

Orgeat  d’ Amandes, 

EChaudez  un  quarteron  d’amandes 
douces  que  vous  pilez  avec  un 
quarteron  de  graines  des  quatre  femen- 
ces  froides ,  en  les  pilant  il  faut  les  ar- 
rofer  de  tems  en  tems  avec  une  demi- 
cuillerée  d’eau ,  feulement  pour  empê¬ 
cher  qu’elles  ne  tournent  en  huile  ;  lorf- 
qu’elles  font  pilées  très-fin  ,  vous  les 
retirez  du  mortier  pour  les  mettre  dans 
une  terrine  &  les  délayer  peu  à  peu  avec 
une  pinte  d’eau  ;  fi  vous  voulez  rendre 
votre  orgeat  bien  blanc  ,  vous  pou¬ 
vez  y  ajouter  un  poiffon  de  lait,  enfuite 
vous  le  pafi'ez  à  plufieurs  fois  dans  une 
étamine  en  bourantles  amandes  avec  une 
cuilliere  de  bois  pour  qu’elles  expriment 
leur  lue  dans  le  lait ,  après  vous  y  met¬ 
trez  un  quarteron  de  fucre  ;  quand  il  fera 
fondu,  vous  repaierez  l'orgeat  dans  un 2 
ferviette  fans  preiTer ,  &  mettrez  rafraî¬ 
chir» 
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Orgeat  de  Noifettes.  Voyez,  p.  129, 

Orgeat  de  Fiflaches. 

Prenez  un  quarteron  de  piftaches  que 
vous  échaudez,  mettez-les  dans  un  mor¬ 
tier  avec  un  quarteron,  moitié  de  graine 
de  concombre  ,  &  moitié  de  graine  de 
melon  ,  pilez  le  tout  enfemble  en  l’ar- 
rofant  de  tems  en  tems  avec  une  demi- 
cuillerée  d’eau  pour  empêcher  qu’elles  ne 
tournent  en  huile ,  enfuite  vous  les  reti¬ 
rez  dans  une  terrine  pour  les  délayer 
avec  trois  chopines  d’eau  ,  palfez  -  les 
plufieurs  fois  dans  une  étamine  en  bou- 
rant  avec  une  cuiîiiere  ;  lorfquelles  feront 
paffées,  vous  y  mettrez  un  peu  plus  d’un 
quarteron  de  fucre  avec  le  jus  d’un  ci¬ 
tron  ,  mêiez  le  tout  enfemble  ,  &  le 
repaffez  dans  une  ferviette  avant  que  de 
mettre  rafraîchir. 

Eau  de  Cerfeuil. 

Faites  infufer  dans  trois  demi-feptiers 
d’eau  tiede  pendant  une  demi-heure  une 
poignée  de  cerfeuil  épluché  &  lavé  , 
enfuite  vous  la  paffez  dans  un  tamis  , 
mettez-y  deux  onces  de  fucre;  quand  il 
fera  fondu  ,  vous  repaiferez  cette  eau 
dans  une  ferviette  un  peu  ferrée ,  pour 
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la  mettre  rafraichir.L’eau  de  pimpreneile 
Te  fait  de  la  même  façon. 

Eau  de  Fenouil . 

Prenez  deux  branches  de  fenouil ,  ü 
elles  font  grottes ,  &  un  peu  davantage 
fi  elles  font  petites;  après  les  avoir  lavées, 
vous  les  mettez  infufer  un  bon  quart 
d’heure  dans  une  pinte  d’eau  tiede;  com¬ 
me  le  fenouil  eft  extrêmement  fort ,  il  ne 
faut  le  laitier  dans  l’eau  que  le  terns  qui 
lui  faut  pour  en  prendre  un  peu  le  goût, 
enfuite  patfez-la  au  tamis  &  mettez-y  en¬ 
viron  un  quarteron  de  fucre  ,  repatfez 
cette  eau  dans  une  ferviette  pour  mettre 
rafraîchir. 

Aigre  de  Ce  dre. 

Prenez  un  quarteron  de  gros  citrons 
que  vous  coupez  de  leur  longueur  avec 
les  zefls  &  les  pépins,  levez  doucement 
l’endroit  où  eft  le  jus,  mettez  le  tout  en- 
femble  dans  un  pot*  de  terre  neuf,  faites 
cuire  deux  livres  de  fucre  à  la  plume  8c 
le  mettez  dans  le  pot  où  font  les  citrons, 
mettez  votre  pot  fur  le  feu  pour  faire 
bouillir  les  citrons  avec  lç  fucre  jufqu’à 
ce  que  votre  firop  foit  cuit  au  perlé, 
après  vous  le  pafterez  dans  un  tamis ,  8c 
le  ferrerez  dans  des  bouteilles  quand  ü 
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fera  à  demi-froid  ;  lorfque  vous  vou>* 
lez  vous  en  fervir  ,  vous  en  mettez  la 
quantité  que  vous  jugez  à  propos  dans 
de  l’eau  que  vous  battez  enfemble,  &  la 
mettez  rafraîchir.  Cette  liqueur  eft  ra- 
fraichittante ,  &  fe  peut  auiîî  fervir  gla¬ 
cée  en  la  faifant  une  fois  plus  forte  de 
fîrop  que  pour  boire  liquide.  L’on  fait 
un  firop  de  limons  &  de  cedre  de  la 
même  façon. 

w. .  ...  ■  ■  . . .  -  .  — 

DES  PRUNES. 

Observation, 

NO u s  en  avons  d’une  infinité  de 
fortes ,  tant  de  cultivées  que  de  fa  ri¬ 
vages  ;  ces  dernieres  ne  font  employées 
qu’en  Médecine  ;  les  efpeces  de  prunes 
cultivées  varient  beaucoup&pour  la  cou¬ 
leur  &  pour  le  goût ,  il  y  en  a  de  blan¬ 
ches  ,  de  rouges ,  de  grifes  ,  de  jaunes , 
de  vertes  ,  de  grottes ,  de  petites,  de  ron¬ 
des,  d’ovales  &  d’oblongues  ,  elles  font 
plus  ou  moins  ettimées  fuivant  leur  bon¬ 
té.  Je  ferai  un  article  particulier  de  cel¬ 
les  qui  font  les  meilleures  à  fervir  fur  les 
"bonnes  tables  ,  ainfi  que  de  celles  dont 
pu  fait  les  confitures  &  les  pruneaux.  En 
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général  il  faut  que  les  prunes  foient  bien 
mûres  ,  nouvellement  cueillies  &  avant 
le  lever  du  Soleil  ,  que  la  chair  en  foit 
tendre  &  bien  fondante ,  d’un  goût  doux  , 
fucré  &  relevé  ,  la  peau  tendre  &  fine  , 
&  qu’elles  quittent  aifément  le  noyau» 
Elles  font  rafraichiiïantes, excitent  l’ap¬ 
pétit,-  appaifent  la  foif,  bonnes  aux  jeu¬ 
nes  gens  bilieux  &  fanguins  ;  comme* 
elles  relâchent  beaucoup  3c  fe  digèrent 
difficilement ,  elles  font  contraires  à  ceux 
qui  ont  l’eftomac  foible  >  principalement 
aux  perfonnes  d’un  âge  avancé. 

Des  differentes  fortes  de  Prunes . 

Le  gros  Damas  noir  eft  affez  connu.- 

La  Mirabelle  de  deux  fortes ,  la  groffe 
&  la  petite;  quand  elle  eft  dans  fa  par¬ 
faite  maturité ,  fa  couleur  eft  d’un  jaune 
tirant  fur  l’ambre  ,  fon  goût  eft  fucré  , 
elle  quitte  le  hoyau. 

Le  grès  Damas  dû  Efpagne. 

La  Reine  -  Claude  très  -eftimée  ;  cette 
prune  eft  blanche  &  ronde ,  a  l’eau  fucrée 
&  quitte  le  noyau. 

La  Diaprée  très -eftimée ,  elle  eft  lon¬ 
gue  ,  très-fleurie  ôc  quitte  le  noyau. 

Le  gros  Damas  de  L’ours ,  très-eftimé  % 
cette  prune  eft  hâtive  ,  a  la  chair  jaune 
ôc  quitte  le  noyau, 

Riij 


ripS  Maître  d’Hôtel, 

La  Roche  -  Corhon  efi  une  efpece  de 
Diaprée. 

Le  Perdrigon  violet  efi  une  prune  plus 
longue  que  ronde  ,  elle  a  l’eau  fucrée  , 
il  y  en  a  de  deux  fortes,  une  qui  ne  quitte 
pas  le  noyau  ,  6c  l’autre  qui  le  quitte  > 
cette  derniere  efi:  la  plus  efiimée. 

Le  Perdrigon  blanc  »  très-eflimé  ,  efi 
bor  ne  crue  6c  en  confiture ,  elle  quitte  le 
noyau. 

Le  Ferdrigon  hâtif,  aufli  très-efiimé.  ’ 

La  Prune  de  V Ifle  vend  refiemble  au 
Perdrigon  violet ,  6c  quitte  le  noyau. 

La  S ainte-  Catherine ,  très-fucrée,  ex¬ 
cellente  en  confiture  ,  elle  efi  blanche 
6c  devient  d’un  jaune  ambré  à  mefure 
qu’elle  mûrit  fur  l’arbre. 

V Impératrice ,  très-eflimée ,  6c  a  l’eau 
fort  fucrée. 

La  P rune virgin ale ,  très-eftimée ,  c’efi 
une  prune  qui  quitte  le  noyau ,  elle  efi 
blanche  d’un  côté ,  6c  un  peu  rouge  de 
l’autre. 

La  Fntne  mignons. 

La  Prune  Royale  efi:  bonne ,  d’uriè  eau 
fucrée ,  grofie  6c  ronde ,  d’un  rouge  clair 
&  bien  fleurie. 

L’Impériale  violette ,  excellente,  d’une 
eau  fucrée  ,  elle  efi  grofie  >  longue  ôc 
fcien  fleurie» 
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La  Trune  Dauphine  ne  quitte  point  le 
noyau,  elle  a  cependant  l’eau  fort  fu- 
crée  ,  fa  couleur  eft  verdâtre  ,  de  figure 
ronde  &  afiez  grofie. 

La  prune  de  Monsieur  n’efl:  bonne  que 
dans  les  années  chaudes  ,  il  faut  préfé¬ 
rer  celles  des  terres  légères  ;  elle  quit¬ 
te  le  noyau  ,  elle  eft  groffe  ,  ronde  Sc 
violette. 

La  Prune  de  Manger  on  quitte  le 
noyau ,  elle  efi:  grofie ,  ronde  Sc  vio¬ 
lette. 

Le  Damas  d'Italie  a  l’eau  fucrée,  elle 
cft  prefque  ronde ,  d’un  violet  brun  Sc 
très-fleurie. 

Le  Drap  d'or  ,  c’efl;  une  efpece  de 
petit  Damas  qui  a  l’eau  très-fucrée ,  d’un 
jaune  marqueté  de  rouge. 

Le  Damas  mufqué ,  petite  prune  qui 
quitte  le  noyau,  d’un  goût  mufqué,  plate 
ôc  bien  fleurie. 

Le  Damas  à  perle ,  ainfi  nommé  >  parce 
qu’elle  en  a  la  figure  ,  quitte  le  noyau  , 
fa  chair  eft  jaune,  d’un  goût  fucré  &  de 
médiocre  grofleur. 

Les  meilleures  prunes  pour  faire  des 
pruneaux,  font  celles  de  Sainte-Cathe¬ 
rine  Sc  la  Roche-Corbon  ;  cependant  il 
efi:  afiez  général  que  toutes  les  prunes 
qui  font  bonnes  crues,  font  auflî  bonne? 
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pour  faire  des  confitures,  des  compotes 
&  des  pruneaux. 

Compotes  de  Prunes. 

Les  meilleures  prunes,  8c  prefque  les 
feules  qui  font  bonnes  pour  compotes, 
confitures,  &  à  l’eau-de-vie  ,  font  la  Mi¬ 
rabelle  ,  la  Reine-Claude  ,  le  Perdri- 
gon  ;  vous  prenez  des  trois  celles  que 
vous  voulez  pour  faire  vos  compotes  , 
que  vous  piquez  de  plufieurs  coups  avec 
une  groffe  épingle,  &  les  mettez  à  mefurs 
dans  l’eau,  enfuite  vous  les  faites  blanchir 
dans  l’eau  bouillante  jufqu  à  ce  qu’elles 
foient  montées  defius,  que  vous  les  ôtez 
du  feu  pour  les  biffer  réfroidir  dans  la 
même  eau,  que  vous  remettez  après  fur 
un  petit  feu  ,  couvrez-lcs  pour  les  faire 
reverdir  ,  &  ramolir  ,  chacune  fuivant 
fon  efpece;  quand  elles  font  reverdies, 
vous  les  retirez  à  l’eau  fraîche ,  &  met- 
*ez  égouter.  Sur  une  livre  de  prunes 
faites  cuire  au  petit  liffé  trois  quarterons 
«3e  fucre ,  mettez-y  les  prunes  pour  leur 
faire  prendre  un  bouillon  ,  ôtez -les  du 
feu  pour  les  mettre  dans  une  terrine  juf- 
qu’au  lendemain  que  vous  les  remettez 
fur  le  feu  pour  les  faire  bouillir  jufqu’à 
ce  qu’elles  fléchilTent  fous  les. doigts,  8c 
qu’elles  n’écument  plus  j  dreffez-les  dans 
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le  compotier  avec  le  lîrop  pardellus» 
Vous  pouvez  faire  de  cette  façon  une 
compote  affez  grande  pour  vous  fervir 
plufîeurs  fois,  parce  qu’elle  fe  conferve. 

Compote  de  Prunes  à  la  Bourg-eoife. 

Mettez  dans  une  poeie  environ  inc 
onces  de  fucre  pour  une  livre  de  pru¬ 
nes,  avec  un  peu  d’eau  ;  faites-les  bouil¬ 
lir  &  écumer  ;  mettez-y  une  livre  de  pru¬ 
nes  prefque  mûres  que  vous  faites  bouil¬ 
lir  jufqu  à  ce  qu’elies  fléchiffent  fous 
les  doigts  y  ayez  foin  de  les  écumer  ; 
quand  elles  feront  cuites,  vous  les  dref- 
fez  dans  le  compotier,  Ôc  faites  réduire 
Te  firop ,  s’il  ne  l’eft  pas  allez  ;  palTez- 
le  au  tamis,  fur  les  prunes., 

Marmelade  de  Prunes . 

Prenez  des  prunes  de  celles  que  vous 
jugerez  à  propos  ;  ôtez-en  les  noyaux, 
&  les  mettez  dans  une  poêle  avec 
un  peu  d’eau;  faites-les  cuire  jufqu’à  ce 
qu’elles  foient  en  marmelade,  que  vous 
les  mettez  fur  un  tamis  pour  les  palier 
au  travers  en  les  preffant  fort  avec  une 
efpatule;  remettez  la  marmelade  dans 
la  poêle ,  pour  la  faire  dellécher  fur  le  • 
feu;  faites  cuire  au  callé  autant  pelant 
de  fucre  que  vous  avez  de  marmelade 
raettez-la  dans  le  lucre  ,  &  la  remuez; 
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beaucoup  avec  une  efpatule  ju'qu’à  ce 
qu’ils  foient  bien  incorporés  enfemble; 
cnfuite  vous  la  remettez  fur  le  feu,  feule¬ 
ment  pour  la  faire  frémir ,  &  la  drefle- 
rez  chaude  dans  les  pots.  Poudrez-en 
le  delïus  avec  du  fucre  fin. 

Tr  unes  de  Reine-Claude  pour  provifion» 

Prenez  de  belles  prunes  de  Reine- 
Claude,  qui  ne  foient  pas  mûres, cepen¬ 
dant  à  leur  grofifeur  ;  vous  les  piquerez 
dans  plufieurs  endroits  avec  une  lar- 
doire  ou  quelque  chofe  de  fembla- 
blable  ;  vous  les  jettez  dans  l’eau  bouil¬ 
lante  ;  quand  elles  commenceront  à 
monter  ,41  faut  les  retirer  de  delïus  le 
feu,  8c  les  taillerez  réfroidir  dans  la 
même  eau  jufqu’au  lendemain  ,  que 
vous  les  ferez  reverdir  dans  la  même 
eau  ,  en  les  mettant  fur  un  feu  bien 
doux  ;  vous  aurez  foin  qu’elle  ne  bouil¬ 
le  pas  ,  &  d’y  regarder  de  terns  en  tems  » 
en  les  prenant  fur  votre  écumoire  ;  vous 
les  tâterez  pour  fçavoir  fi  elles  com¬ 
mencent  à  fléchir  fous  les  doigts,  pour 
les  retirer  à  mefure  8c  les  jetter  dans 
l’eau  fraîche  ;  quand  elles  feront  rever- 
.Mies,  8c  bien  rafraîchies,  vous  clarifie¬ 
rez  votre  fucre  ;  fi  vous  avez  un  cent 
de  prunes,  il  faut  dix  livres  de  fucre; 


Confiseur.  205 
âpres  avoir  égoûté  les  prunes,  mettez- 
les  dans  une  terrine  ;  verfez  deffus  les. 
deux  tiers  de  votre  fucre  clarifié,  il  faut 
laifïer  les  prunes  dans  le  lucre  pendant 
vingt-quatre  heures  ;  après  quoi  vous 
les  jetterez  fur  une  paffoire  ou  un  ta¬ 
mis  ;  remettez  le  fucre  fur  le  feu ,  &  vous 
l’augmenterez  du  tiers  de  fucre  clarifié, 
que  vous  avez  gardé  ;  faites  -  lui  pren¬ 
dre  au  moins  une  douzaine  de  bouil- 
lons,enfuite  vous  le  remettrez  fur  les  pru¬ 
nes,  pour  les  laifïer  encore  deux-jours 
dans  le  fucre ,  que  vous  les  remettrez 
fur  un  égoûtoir,  pour  remettre  le  firop 
fur  le  feu ,  3c  lui  donner  une  douzaine 
de  bouillons,  que  vous  remettrez  dans 
la  terrine  fur  les  prunes,  ôc  les  laifïer 
juÉqu’au  lendemain  que  vous  les  fini¬ 
rez;  il  faut  remettre  le  firop  fur  le  feu 
pour  le  faire  cuire,  jufqu’à  ce  qu’il  foit 
au  grand  perlé,  que  vous  y  mettez  les 
prunes  pour  leur  donner  deux  ou  trois 
bouillons  couverts ,  8c  enfuite  vous  les 
mettez  dans  les  pots. 

Les  prunes  de  l’Ille-verd  ,  fe  font 
de  même ,  le  Perdrigon  fe  confit  de  la 
même  façon  ,  à  cette  différence  qu’il 
ne  reverdit  point ,  3c  qu’il  faut  le  blan¬ 
chir  tout  de  fuite. 
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Frunes  de  Reine-Claude  d  l'Eau- de  Vie . 

Faites  reverdir  des  prunes  de  Reine- 
Claude  de  la  même  façon  que  les  pré¬ 
cédentes  ;  lorfqu  elles  feront  bien  égoû- 
tées ,  fi  vous  en  avez  un  cent ,  faites 
clarifier  fix  livres  de  fucre  ,  que  vous 
mettrez  fur  les  prunes  dans  une  terrine  , 
êc  les  laide rez  vingt-quatre  heures ,  en- 
fuite  vous  jetterez  les  prunes  fur  un 
egoûtoir  ou  tamis  ,  &  donnerez  une 
douzaine  de  bouillons  au  firop  ,  que 
vous  jetterez  encore  fur  les  prunes  pour 
ïes  y  Iaifier  jufqu’au  lendemain  que  vous 
égoûterez  encore  les  prunes,  &  rédui¬ 
rez  le  firop  jufqu’à  la  plume;  vous  jet¬ 
terez  une  chopine  d’eau-de-vie  dedans  * 
&  vous  y  gliflferez  les  prunes,  à  qui 
vous  donnerez  deux  ou  trois  bouillons 
couverts,  vous  les  revuiderez  dans  la 
terrine  pour  le*  Iaifier  repofer  deux 
jours  dans  le  firop ,  pour  les  finir,  vous 
les  égoûterez  encore  ,  3c  réduirez  le 
fucre  au  gros  boulet  ;  mettez  -  y  une 
pinte  d’eau-de-vie;  enfuite  vous  gliffe- 
rez  les  prunes  dedans  pour  les  faire 
frémir  un  quart  d’heure  fur  le  feu  ,  re¬ 
tirez -les  pour  les  mettre  dans  les  bou^- 
teilles. 
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T» runes  de  Mirabelle  pour  garder. 

Prenez  des  prunes  de  Mirabelle  qui 
foient  d’un  jaune  clair,  prefque  mûres  , 
ôtez  le  noyau  ,  fi  vous  voulez;  pafîez- 
les  à  l’eau  bouillante  ,  &  qu’elles  ne 
faffent  que  frémir  ,  il  faut  les  retirer 
pour  les  mettre  dans  de  l’eau  fraîche  ; 
li  elles  font  à  noyaux  ,  il  faut  les  piquer 
•toutes  ;  faites  clarifier  du  fucre  environ 
livre  pour  livre  de  fruit  ;  faites  cuire  le 
fucre  à  la  plume  ;  mettez-y  Les  prunes 
après  les  avoirfait  égoûtcr  pour  leur  faire 
faire  deux  bouillons  couverts  ;  vous 
aurez  foin  de  les  bien  écumer ,  &  les 
mettrez  dans  une  terrine  pour  les  y  laif- 
fer  vingt*- quatre  heures;  fi  elles  font  à 
noyaux,  vous  les  lanferez  deux  jours  » 
après  vous  les  ferez  bien  égouter  fur 
une  pafïoire  ou  tamis  ;  mettez  le  firop 
fur  le  feu ,  pour  le  faire  réduire  au  grand 
perlé  ;  alors  vous  y  gliiferez  le  fruit , 
êc  le  ferez  cuire  jufqu’à  ce  que  le  fu¬ 
cre  fbit  revenu  au  grand  perlé  ,  que 
vous  les  ôtez  du  feu  pour  les  bien  écu¬ 
mer  ,  &  les  mettre  dans  les  pots.  H 
faut  remarquer  que  tous  les  fruits  que 
l’on  confit  avec  le  noyau  ,  il  faut  lailler 
leurs  queues. 


20 6  Maître  d’Hôtel 
Compote  de  Prunes  de  Mirabelle. 

Prenez  un  cent  de  Mirabelle  pref- 
ique  mûres  ,  que  vous  faites  blanchir 
deux  bouillons  ,  &  les  retirez  dans  Peau 
fraîche  pour  les  mettre  égoûter ,  &  les 
mettez  en  fuite  dans  un  petit  fucre  leger , 
pour  leur  donner  trois  ou  quatre  bouil¬ 
lons  ;  il  faut  les  écumer  avant  que  de 
les  mettre  dans  le  compotier;  fi  le  fi- 
rop  n’étoit  point  allez  réduit  vous  le 
remettrez  fur  le  feu  pour  le  rachever. 

Prunes  de  Fcrdrigon  confites. 

Ay  ez  la  quantité  que  vous  jugerez  à 
propos  d’employer  de  prunes  de  Per- 
drigon,  qui  ne  foîent  pas  mûres,  que 
vous  piquez  dans  plufieurs  endroits 
avec  une  lardoire  ;  mettez-les  dans  une 
eau  bouillante  pour  les  faire  feulement 
frémir  ,  jufqu’à  ce  qu’elles  commencent 
à  fléchir  fous  les  doigts;  enfuite  vous  les 
retirez  dans  l’eau  fraîche ,  6c  les  mettez 
égoûter  ;  vous  les  ferez  confire  de  la 
même  façon  que  les  prunes  de  Reine- 
Claude. 

Prunes  confites  à  la  Bourgeoifie. 

ÇhoifilTez  de  bonnes  prunes  pre£> 
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que  mûres ,  comme  Perdrigon ,  Mira¬ 
belle,  Reine-Claude  ,  celles  que  vous 
voudrez ,  piquez-les  avec  une  lardoire 
dans  plufîeurs  endroits  ;  faites  cuire  à 
la  grande  plume  autant  pefant  de  fu- 
cre  que  vous  avez  de  prunes  ;  mettez 
les  prunes  dans  le  fucre ,  &  les  faites 
bouillir  fept  ou  huit  bouillons,  en  re¬ 
muant  toujours  la  poêle  ,  que  vous 
tenez  par  les  deux  anfes  ,  jufqu’à  ce 
qu’elles  foient  cuites  ,  8c  le  fucre 
réduit  en  firop  ;  ayez  foin  de  les 
bien  écumer  ;  quand  elles  feront  à  de¬ 
mi  froides  ,  vous  les  mettrez  dans  les 
pots  que  vous  ne  couvrirez  que  lorf- 
qu’elles  feront  tout-à-fait  froides. 

Prunes  confites  fans  noyaux . 

Prenez  des  prunes  prefque  mûres ,  de 
celles  qui  quittent  facilement  le  noyau  ; 
faites  une  incifion  avec  un  petit  couteau 
à  la  pointe  de  chaque  prune  ,  Sc  pouffez 
le  noyau  du  côté  de  la  queue  pour  le 
faire  fortir  ;  après  que  vous  aurez  pré¬ 
paré  vos  prunes,  faites  clarifier  autant 
pefant  de  fucre  que  de  fruit  ;  mettez  les 
prunes  dans  le  fucre  ,  8c  les  remuez 
toujours  fur  le  feu,  pour  les  empêcher 
de  bouillir  ,  8c  quelles  ne  falfent  que 
frémir;  enfuite  vous  lés  ôtez  du  feu; 
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quand  elles  feront  froides  ,  mettez  -  le* 
égouter  fur  un  tamis  ;  remettez  le  fucre 
dans  la  poêle  ,  pour  le  faire  cuire  au 
grand  lifté  ;  remettez  les  prunes  dans  le 
fucre  pour  leur  faire  prendre  aux  envi¬ 
rons  de  dix  bouillons  couverts-;  écu- 
mez-les  à  mefure;  enfuite  vous  les  met¬ 
tez  à  l’étuve  jufqu’au  lendemain  que 
vous  les  égoutez  fur  des  feuilles  de  cui¬ 
vre;  poudrez- les  de  fucre  fin,  &  met¬ 
tez  fécher  à  l’étuve;  vous  pouvez  gar¬ 
der  ces  prunes  au  liquide,  ôc  ne  les 
mettre  au  fec ,  que  lorfque  vous  en  au¬ 
rez  befoin.  Les  prunes  que  l’on  peut 
mettre  de  cette  façon  ,  font ,  la  prune 
Royale ,  la  prune  de  Moniteur ,  le  Per- 
drigon  violet ,  la  prune  de  l’Iile-verd , 
la  prune  de  Maugeron ,  le  Damas  d’I¬ 
talie,  &  le  Damas  mufqué. 

Pute  de  Prunes . 

*  Otez  le  noyau  à  de  bonnes  prunes, 
ôc  les  mettez  dans  une  poêle,  avec  un 
peu  d’eau ,  il  faut  les  faire  cuire  jufqu’à  • 
ce  quelles  foient  en  marmelade,  que 
vous  les  paifez  au  travers  d’un  tamis , 
en  les  preifant  fort  avec  une  efpatule  ; 
mettez  cette  marmelade  dans  la  poêle 
pour  la  faire  deifécher  fur  un  moyen  feu  ; 
faites  cuire  au  cafté  autant  pefant  de  fucre 

que 
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que  vous  avez  de  marmelade;  mettez-la 
dans  le  fucre ,  &  la  travaillez  avec  l’elpa- 
tule,jufqu’à  ce  qu’ils  foient  bien  incorpo¬ 
rés  ;  remettez-les  fur  le  feu  en  remuant 
toujours  ,  feulement  pour  les  faire  fré¬ 
mir  ;  enfuite  vous  la  drefferez  dans  les 
moules  à  pâte  que  vous  mettrez  bêcher 
à  l’étuve.  Si  vous  voulez  faire  des  pâtes 
dans  le  tems  hors  de  la  faifon ,  prenez 
de  la  marmelade  de  prunes,  que  vous 
délayez  dans  du  fucre  cuit  à  la  grande 
plume;  mettez-la  fur  le  feu  pour  la 
faire  frémir,  en  la  remuant  toujours; 
dreffez  dans  les  moules  pour  faire  fé« 
cher  à  l’étuve. 

Prunes  en  furtout. 

Faites  cuire  autant  de  livres  de  fu¬ 
cre  au  grand  perlé  que  vous  employez 
de  livres  de  prunes;  mettez- les  dans 
le  fucre  pour  leur  donner  deux  bouil¬ 
lons  ;  ôtez-les  du  feu  pour  leur  donner 
le  tems  de  jetter  leur  eau  ;  enfuite  vous 
les  remettez  fur  le  feu  pour  les  faire 
cuire ,  jufqu’ à  ce  que  le  fucre  foit  re¬ 
venu  au  grand  perlé  ;  mettez-les  dans 
une  terrine  à  l’étuve  jufqu’au  lende¬ 
main  que  vous  les  mettez  égout  er  fur 
des  feuilles  de  cuivre  ;  prenez  trois 
prunes  ,  ôtez  le  noyau  à  deux  ,  &  les 
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appliquez  fur  celle  qui  a  le  noyau,  il 
faut  l’entourer  de  façon  quelles  ne  pa¬ 
rodient  n’en  faire  qu’une  ;  roulez  -  les 
dans  le  fucre  fin,  pour  les  remettre  fur 
des  feuilles  de  cuivre ,  que  vous  mettrez 
fécher  à  l’étuve  ;  il  faut  les  conferver 
dans  un  endroit  lec  ,  dans  des  boëtes 
garnies  de  papier  blanc.  Vous  obferve- 
rez  de  laifïer  la  queue  à  celle  qui  relie 
avec  le  noyau. 

Clarequets  de  F  runes. 

Pelez  &  ôtez  le  noyau  à  des  prunes 
bien  mûres  de  Perdrigon ,  de  Reine- 
Claude,  ou  de  Mirabelle,  celles  que 
vous  voudrez  ;  mettez -les  dans  une 
poêle  avec  un  peu  d’eau  pour  les  faire 
bouillir  doucement  fept  ou  huit  bouil¬ 
lons  ,  enfuite  vous  les  pafierez  dans  un 
tamis  pour  en  tirer  tout  le  jus  des  prunes; 
faites  cuire  au  calfé  autant  de  fucre  que 
vous  avez  de  jus,  mettez-y  votre  jus 
ou  décoétion  pour  les  faire  cuire  jufqu’à 
ce  que  vous  ayez  une  gelée  qui  tombe 
en  nape  de  l’écumoire  ,  Sc  que  la  nape 
tombe  nette  ,  vous  la  verferez  tout  de 
fuite  dans  les  moules  à  clarequets  que 
vous  avez  pôles  fur  des  feuilles  de  cui¬ 
vre,  mettez- les.  à  fetuve ,  pour  les  faire 
prendre  avec  un  feu  zpoderçL 
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Prunes  tappces. 

Prenez  des  prunes  de  Reine-Claude 
prefque  mûres  ,  ou  d’autres  ,  pourvu 
qu’elles  foient  bonnes  &  qu’elles  quittent 
le  noyau  ;  faites -leur  une  ineilion  du 
côté  de  la  queue  pour  faire  fortirje 
noyau ,  en  le  pouffant  par  l’autre  côté 
avec  la  pointe  d’un  couteau  ;  mettez- 
les  dans  un  fucre  clarifié  ,  il  en  faut  une 
demie  livre  pour  une  livre  de  prunes  , 
remettez-les  fur  le  feu  avec  le  lucre  pour 
les  empêcher  de  bouillir,  il  faut  quelles 
ne  faffent  que  frémir  ;  enfuite  vous  les 
ôtez  du  feu  pour  les  mettre  dans  une 
terrine  jufqu’au  lendemain  ,  que  vous 
égouterez  le  fucre  dans  une  poêle  pour 
le  faire  cuire  au  grand  lille  ÿ  remettez- 
les  prunes  dans  le  fucre  pour  leur  faire 
prendre  fept  ou  huit  bouillons  couverts, 
il  faut  les  écumer  à  mefure  ;  remettez- 
les  à  l’étuve  jufqu’au  lendemain  ,  que 
vous  les  égouterez  de  leur  firop  5  &  les 
drefferez  fur  le  côté ,  fur  des  grilles  , 
pour  les  mettre  fécher  à  1  étuve  ;  quand 
elles  feront  féches  d’un  côté  ,  vous  les 
retournerez  de  l’autre  ,  elles  s’applati- 
ront  d’elles-mêmes  fans  qu’il  foit  befoin 
de  les  tapper  ,  vous  les  conferverez 
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dans  un  endroit  fec  dans  des  boëte*  gaf* 
nies  de  papier  blanc. 


DE  L’ANGELIQUE. 


Observation» 

’  E  s  t  une  pknte  de  la  hauteur  d’une1 


Vj  coudée  ,  de  couleur  brune  ou  verd 
cbfcur,fes  bouquets  font  garnis  de  fleurs5 
blanches  ,  fa  graine  menue  &  plate  com¬ 
me  une  lentille  ,  fa  racine  eft  grofle  com¬ 
me  un  réfort ,  &  a  plufieurs  cuiflës  de 
branches.  Nous  en  avons  de  deux  fortes,- 
la  cultivée  Si  la  fauvage,  elles  font  toutes-- 
les  deux  d’un  goût  piquant ,  &  de  très- 
bonne  odeur,  principalement  la  culti¬ 
vée.  On  coupe  les  tiges  de  cette  plante 
quand  elles  font  de  bonne  groffeur» 
avant  qu’elles  foient  montées  en  graines,, 
pour  s’en  fervir  comme  il  fera  expliqué 
ci-après  ;  on  peut  en  avoir  de  fraîche- 
cueillie  trois  fois  l’année  ,  au  Printems  , 
«n  Eté  ,  en  Automne.  On  en  confit  au> 
facre  la  côte  &  la  femence,  cette  confi¬ 
gure  eft  bonne  pour  la  poitrine  &  pour 
garantir  du  mauvais  air.  Sa  racine  mile  en 
poudre  eft  bonne  pour  les  défaillances  de 
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Angélique  au  liquide. 

Faites  blanchir  des  cardons  d’angeli- 
que  jufqu’à  ce  qu’ils  fiéchilfent  fous  les 
doigts  ,  vous  les  retirez  du  feu  &  les 
iàiffez  dans  la  même  eau  pour  qu’ils  fe 
reverdiffent ,  enfuite  vous  les  jettez  dans 
1-eau  fraîche  ;  quand  ils  feront  égoutés  ^ 
il  faut  les  mettre  dans  une  poêle  avec 
autant  pelant  de  fucre  clarifié  pour  leur 
fàire  prendre  environ  quatorze  ou  quin¬ 
ze  bouillons  ;  après  les  avoir  écumes  ,  il' 
faut  les  mettre  dans  une  terrine  jufqu’âu 
lendemain  que  vous  les  retirez  du  fucre , 
remettez  le  fucre  dans  une  poêle  pour 
le  faire  recuire  jufqu’au  petit- perlé  ,  re¬ 
mettez  les  cardons  dans  la  terrine  &  le 
fucre  pardefifus  pour  les  y  laiffèr  encore 
trois  jours,  que  vous  les  mettez  égou- 
ter  ,  &  remettez  le  fucre  fur  le  feu  pour 
le  faire  cuire  jufqu’au  grand  perlé  ,  re¬ 
mettez  les  cardons  dans  le  fucre  pour 
leur  donner  quatre  bouillons  ;  quand  ils 
feront  à  demi-froids  vous  les  mettrezdans- 
les  pots. 

Angélique  en  compote-. 

Coupez  par  morceaux  des  cardons 
ü’angelique ,  ôtez-en  la  peau  qui  eft  déf¬ 
ais  *  &  les  %itçs  cuire  dans  l’eau  jufqu’à: 
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ce  qu’ils  fléchilfent  fous  les  doigts  ,  vous 
les  ôtez  du  feu  ,  8c  les  iaiilèz  dans  la 
même  eau  pour  qu’ils  Ce  reverdiffent,  en- 
fuite  vous  les  retirez  à  i  eau  fraîche  6c 
les  mettez  égouter  ,  faites  clarifier  trois 
quarterons  de  fucre  pour  une  livre  d’an- 
gelique  ,  mettez-la  dans  le  fucre  pour  < 
lui  donner  une  douzaine  de  bouillons  , 
ôtez-la  du  feu  pour  l’écumer  ,  il  faut  la 
laitier  quelques  heures  dans  le  fucre ,  en- 
fuite  vous  lui  donnerez  encore  quelques 
bouillons  jufqu’à  ce  que  votre  firop  ait 
la  confifiance  ordinaire  d’une  compote  , 
8c  la  drelferez  dans  le  compotier. 

Si  vous  voulez  faire  une  compote  d’an- 
gelique  dans  le  tems  hors  de  la  faifon , 
vous  prenez  de  celle  qui  eft  confite  au 
liquide  ,  8c  la  mettez  dans  une  poêle 
avec  de  fon  firop  8c  un  peu  d’eau  pour  îa 
faire  décuire  un  bouillon ,  mettez  l’an- 
gelique  dans  le  compotier  8c  redonnez 
encore  quelques  bouillons  au  firop  après 
l’avoir  écumé  ,  vous  le  verferez  fur  l’an- 
•  gelique. 

Angélique  au  fec . 

Mettez  confire  de  l’angelique  de  la 
même  façon  que  celle  qui  eft  au  liquide  ; 
quand  vous  l’aurez  finie  ,  laiffez-la  dans 
le  firop  jufqu’au  lendemain  que  vous  la, 
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mettrez  égouter  ,  &  enfuite  poudrez-la 
partout  avec  du  fucre  fin  pour  la  mettre 
lécher  à  l’étuve  fur  des  feuilles  de  cuivre  my 
lorfqu’elle  fera  bien  féche  ,  il  faut  la  fer¬ 
rer  dans  une  boëte  garnie  de  papier 
blanc. 

EJJençe  d' Angélique. 

Mettez  dans  un  mortier ,  pour  piler 
très-fin,  une  livre  d’angelique,  une  de¬ 
mie  once  d’anis,  un  gros  de  girofle  ,  un 
demi-gros  de  macis ,  deux  gros  de  ca- 
nelle  ,  deux  gros  de  coriandre  ;  pilez  le 
tout  enfemble,,&  le  mettez  enfuite  dans 
deux  pintes  d’eau-de-vie  pour  le  faire  in- 
fufer  vingt-quatre  heures ,  que  vous  met¬ 
trez  après  le  tout  enfemble  dans  l’alambic 
pour  le  faire  difliler  ,  comme  il  eff  dit  à 
l’article  de  la  diflilation  ;  il  faut  confer- 
ver  cette  eflencedans  des  bouteilles  bien 
bouchées  :  elle  vous  fervira  à  donner  le 
goût  d’angelique  à  ce  que  vous  jugerez 
à  propos. 
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DES  FIGUES. 


Observation, 

E  fruit >  qui ,  par  fa  grofteur  Sc  fa 


figure  j  rellemble  affez  à  une  poire , 
fe  cultive  dans  les  climats  chauds  ÔC  dans 
les  tempérés,  mais  avec  cette  différence 
que  dans  les  premiers  il  efl  d’un  meil¬ 
leur  goût  que  dans  les  autres.  C’eft  fans 
doute  parce  que  l’activité  des  rayons 
du  Soleil  exalte  fes  principes  ,  &  lui 
communique  le  jufte  mélange  de  fels  ÔC 
de  fouffre  qui  décident  de  fa  faveur. 
G’eft  aufli  ce  qui  procure  aux  Habitans 
des  Pays  chauds  l’avantage  de  fairexon- 
fire  &  fécher  une  grande  quantité  de 
figues,  qu’ils  font  palier  dans  les  lieux 
où  elles  font  moins  bonnes,  ou  plus  ra¬ 
res  ;  mais  quoique  celles  qui  croiffenÊ 
dans  les  climats  tempérés  foient  infe¬ 
rieures  à  celles-là  en  bonté,  elles  ne 
laifîent  pas  de  palier  pour  un  très-bon 
fruit  qui  fe  fert  lur  les  meilleures  tables. 
Elles  lé  mangent  ordinairement  au  com¬ 
mencement  du  repas  ,  &  tiennent  leur 
place  dans  le  rang  des  hors  -  d’œuvres. 
On  en  voit  en  Eté  &  en  Autonne.  Les 


premières. 
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premières  qui  paroifl'entà  la  fin  de  Juin  , 
Sc  que  l’on  appelle  Figue-Fleurs  ,  font 
fuccedées  par  d’autres  jufqu’au  mois 
d’Oétobre.  Celles  d’Automne  font 
plus  délicates  &  meilleures  que  les  au¬ 
tres  ,  parce  qu’elles  ont  effuyé  les 
chalears  de  l’Eté  qui  en  ont  épuré 
le  fuc.  On  en  compte  de  plufieurs  ef- 
peces  ,  dont  les  meilleures  font  les  grof 
Tes  blanches  ,  de  deux  fortes  ;  les  unes 
longues  ,  &  les  autres  rondes  ;  les  pre¬ 
mières  ,  furtout  en  Automne,  font  pré¬ 
férées  pour  le  goût,  elles  font  moins  fu~ 
jettes  à  crever  du  côté  de  l’oeil ,  Sc  à  per¬ 
dre  par  -  là  leur  parfum  Sc  leur  dou¬ 
ceur.  Les  rondes  réfiftent  moins  aux 
pluyes  chaudes  de  l’Eté  qui  les  gonfle  , 
Sc  fouvent  lés  font  crever.  En  général 
il  faut  dioifir  les  figues  ,  bien  mûres  , 
molles  ,  d’un  goût  fucré  &  fuculentes  ; 
celles  qui  ont  la. peau  fine  Sc  délicate 
font  plus  aifées  à  digerer,  elles  adou- 
cilfent  les  âcretés  de  la  poitrine  ,  ap- 
paifent  la  foif  Si  font  eftimées  propres 
à  emporter  la  pierre  des  reins  ;  l’excès 
de  ce  fruit  caufe  des  crudités  Sc  des 
vents  ,  &  peut  être  contraire  à  ceux 
qui  font  fujets  à  la  colique  ;  les  figues 
lèches  fe  digèrent  plus  facile  neuf  que 
les  vertes  ;  elles  font  encore  bonnes 

.  T 
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pour  faire  des  gargarifmes  pour  les  maux 
de  la  bouche  &  de  la  gorge ,  8c  font  fou- 
yent  employées  en  Médecine. 

Figues  confites  au  liquide. 

Faites  bouillir  environ  douze  bouil¬ 
lons  dans  de  l’eau,  des  figues  à  moitié 
mûres  ,  que  vous  aurez  piquées  du  côté 
de  la  queue  avec  la  pointe  d’un  couteau , 
enfuite  vous  les  retirez  du  feu  ,  &  les 
iaiffez  dans  la  même  eau ,  vous  aurez 
foin  de  les  couvrir  pour  les  faire  rever¬ 
dir  ;  quand  elles  feront  à  demi-froides , 
il  faut  les  mettre  dans  l’eau  fraîche  ,  ôc 
les  faire  égouter.  Faites  cuire  au  perlé 
autant  pelant  de  fucre  que  vous  avez  de 
figues ,  mettez  les  figues  dans  le  fucre 
pour  leur  donner  cinqbouillons  couverts, 
ôtez-les  du  feu  pour  les  écumer  ,  8c  en- 
fuite  verfez-les  doucement  dans  une  ter¬ 
rine  pour  les  mettre  jufqu’au  lendemain 
à  l’étuve  ,  après  vous  coulerez  le  fucre 
dans  une  poêle  pour  le  faire  recuire  en¬ 
viron  douze  bouillons  ,  6c  le  verferez 
tout  chaud  fur  les  figues,  que  vous  re¬ 
mettrez  encore  à  l’étuve  julqu’au  lende¬ 
main  que  vous  ferez  recuire  le  fucre  au 
grand  perlé  ,  8c  y  mettrez  alors  vos  fi¬ 
gues  dedans  pour  leur  faire  prendre  deux 
feouillons ,  8c  les  mettrez  enfuite  dans 
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les  pots  quand  elles  feront  à  demi» 
froides. 

Figues  confites  au  fec » 

Après  avoir  fait  confire  des  figues  de 
la  même  façon  que  les  précédentes  , 
laiffez-les  tout-à-fait  réfroidir  dans  leur 
fitop ,  &  les  mettez  égouter  la  queue  en 
haut  fur  des  feuilles  de  cuivre ,  poudrez- 
les  partout  de  fucre  fin  &  les  mettez  fé- 
cher  à  l’étuve.  Vous  pouvez  en  tirer 
au  fec  à  mefure  que  vous  en  avez  befoin, 
en  prenant  de  celles  qui  font  confites  au 
liquide  ;  pour  lors,  fi  le  firop  eto'rt  trop 
pris  ,  vous  faites  chauffer  de  l’eau  dans 
un  poêlon  ou  dans  le  vaiffeau  que  vous 
voudrez ,  mettez-y  votre  pot  à  confi¬ 
ture  pour  le  faire  chauffer  comme  au 
bain-marie;  quand  le  firop  ’era  liquéfié, 
vous  en  tirerez  les  figues  pour  les  mettre 
égouter  fur  des  feuilles  de  cuivre  ,  pou- 
drez-les  de  fucre  8c  faites  fécher  à  l’é¬ 
tuve. 

Figues  vertes  au  naturel . 

Les  figues  crues ,  quand  elles  font 
Lien  mûres,  fe  fervent  pour  hors-d’œu¬ 
vre  au  commencement  du  repas;  dreffez 
fur  des  afiîettes  ,  des  feuilles  de  vignes 
deffous ,  &  entourez-les  de  petits  mor¬ 
ceaux  de  glace  très-claire. 
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DES  MELONS. 

O  B  S  E  R  VA  T  I  O  N* 

DEux  qualités  concourent  à  former 
un  bon  melon  ,  un  goût  vineux  , 
ôc  en  même-tems  fucré,  &  comme  elles 
fe  trouvent  rarement  réunies  ,  de-là  naît 
la  difficulté  de  trouver  des  melons  qui 
les  pofTedent,  On  a  à  la  vérité  quelques 
indices  pour  les  connoître,  mais  fur  les¬ 
quels  on  ne  doit  pas  beaucoup  compter, 
ôc  pour  l’ordinaire  le  hazard  a  plus  de 
part  que  la  connoiffiance  au  choix  heu¬ 
reux  que  Ton  fait.  Cependant  à  la  fa¬ 
veur  de  ces  marques ,  on  peut  former 
des  conjectures  fur  la  bonté  d’un  melon  , 
Sc  fe  tromper  moins  fréquemment.  Un 
melon  eft  bon  à  cueillir  quand  la  queue 
femble  vouloir  s’en  détacher,  qu’il  jau¬ 
nit  en  delfbus  ,  que  le  petit  jet  qui  eft  au 
noeud  fe  détache,  qu’on  lui  trouve  de 
l’odeur  en  le  fleurant  ;  c’eft  ordinaire¬ 
ment  le  point  de  maturité  de  ceux  que 
l’on  veut  manger  promptement;  on  le 
met  en  fuite  dans  un  feau  d’eau  de  puîts  , 
ou  avec  de  la  glace  pour  le  faire  rafraî¬ 
chir.  Ceux  que  l’on  ne  veut  manger  que 
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clans  quelques  jours  ou  tran (porter  au 
loin  ,  doivent  être  cueillis  auffi-tôtqu’ils 
commencent  à  fe  tourner ,  ils  achèvent 
après  de  fe  mûrir,  ils  ont  même  un  goût 
plus  agréable ,  parce  que  s’étant  repofés 
plulîeurs  jours  hors  du  fole.il  ,  le  frais 
qu’ils  ont  pris  en  fe  mûriffant  plus  dou¬ 
cement,  rend  leur  chair  d’un  meilleur 
goût.  On  peut  juger  de  leur  bonté  quand 
ils  font  d’une  écorce  bien  brodée,  &  de 
couleur  ni  trop  jaune,  ni  trop  verte ,  la 
queue'  courte  8c  groiïe ,  de  figure  plus 
longue  que  ronde,  8c  plus  gros  dans  le 
milieu  qu’aux  deux  extrémités,  d’une 
odeur  de  poix  ou  de  godron  ;  il  faut  pré¬ 
férer  ceux  qui  font  les  plus  lourds,  8c  qui 
paroifTent  plus  pleins  en  les  faifant  fonner 
en  frappant  du  doigt  deflus  ,  de  même 
ceux  qui  réfiftent  fous  le  pouce  ea  l’ap¬ 
puyant  un  peu.  Voilà  toutes  les  marques 
aufquelles  on  peut  juger  de  la  bonté 
d’un  melon,  s’il  ne  répond  point  à  l’ef- 
perance  qu’on  en  avoit  conçue,  il  n’efî 
point  d’autre  moyen  que  de  le  prendre 
à  la  coupe  ,  8c  d’en  décider  par  le  goût.' 

Sa  chair  eft  rafraîchi  (Tante  ,  donne  de 
l’ appétit ,  appaife  la  foif,  8c  excite  l’u¬ 
rine.  On  prétend  qu’il  efl  contraire  aux 
perfonnes  fujettes  à  la  colique  ,  8c  que 

*  l’excès  caufe  fouvent  des  fièvres  8c  des 

-  _ —  . . . 
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diflènteries  ;  que  d’ailleurs  ,  il  n  en  faut 
pas  manger  fans  boire  du  vin  ,  parce 
qu’il  ed;  chargé  d’humidités  groffieres& 
vifqueufes  qui  le  rendent  de  difficile  di- 
geftion. 

DES  POIRES. 

O  £  S  £  R  V  A  T  l  0  N. 

N  O  us  n’avons  point  de  fruits  qui 
nous  fourniffent  une  décoration 
plus  variée  pour  les  defierts  que  les  poi¬ 
res  ,  le  nombre  des  efpeces  differentes 
en  e/I  fi  grand  ,  que  l’on  ne  peut  faire 
connoître  leur  qualité  qu’en  les  diftin- 
guant  chacune  dans  fa  Saifon  y  avec  les 
ufages  que  l’on  en  peut  faire  ;  l’Eté  , 
l’Automne  Sc  l’Hyver  ,  nous  en  four- 
niffent  abondamment  pour  diverfifîer  le 
fervice  de  toutes  fortes  de  bonnes  tables. 

En  général  ,  les  poires  different  beau¬ 
coup  en  groffeur  ,  en  figure ,  en  couleur, 
en  odeur  Sc  en  goût.  Il  faut  les  choifir 
bien  mûres  ,  bien  nourries  ,  Sc  d’un 
goût  doux  Sc  agréable.  La  Normandie 
efl  le  Pays  où  il  en  croît  le  plus  ;  mais 
elles  y  font  ordinairement  d’un  goût  II 
âpre  Sc  Æiptique  ,  que  leur  ufage  n’eU 
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bon  qu’à  faire  de  l’excellent  cidre  de 
poirée ,  principalement  celui  d’Iligny 
qui  eft  le  plus  eftimé.  La  qualité  des 
poires  crues  eft  d’exciter  l’appetit  de  for¬ 
tifier  l’eftomac  ,  mais  elles  contiennent 
un  fuc  épais  chargé  de  parties  terreftes , 
qui  les  rend  contraires  à  ceux  qui  font 
fujets  à  la  colique  ,  il  faut  n’en  manger 
qu’après  les  autres  alimens ,  parce  qu’au- 
trement  elles  pourroient  s’arrêter  trop 
long-tems  aux  premières  voyes  &  em¬ 
pêcher  les  alimens  de  palier.  Toutes 
celles  qui  font  cuites  ,  ou  préparées 
avec  le  lucre  >Tont  plus  faines,  &  plus 
ailees  à  digerer.  On  prétend  que  leurs 
pépins  font  propres  pour  tuer  les  vers. 

Des  Poires  dû  Eté. 

LA  fin  de  Juin,  ou  le  commence-- 
ment  de  Juillet,  eft  ordinairement 
le  tems  où  les  poires  commencent,  à  pa- 
roître  ;  la  première  que  nous  ayons  eft 
le  Petit  Mufcat  ;  c’eft  une  petite  poire  , 
quand  elle  eft  bien  mûre,  qui  eft  d’un 
goût  excellent ,  dont  l’odeur  efl  muf- 
quée ,  &  fon  eau  très-relevée  ;  elle  eft 
ordinairement  bien  mûre  ,  quand  elle  eft 
d’un  petit  jaune  tranfparent,  qui  fe  dé¬ 
couvre  fur  un  roux  gris. 

Le  Citron  des  Carmes  ,  qui  eft  aufll 

T  nij 
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«ne  très-bonne  poire  ,  vient  immédiate¬ 
ment  après. 

La  Foire  à  la  Reine  ,  autrement  le 
Mufcat  Robert  ou  Foire  (F Ambre ,  eft 
de  la  grofteur  du  petit  Mufcat  ,  mais 
plus' jaune,  d’un  goût  plus  relevé  ,  «Si 
fort  tendre. 

Le  Beau  -  Préfent ,  paroît  aufti  au 
mois  de  Juillet. 

La  Royale  cl’ Eté ,  ou  la  Robine ,  eft 
line  petite  poire  caftante,  qui  vient  par 
petits  bouquets;  elle  a  l’eau  fucrée,  & 
lin  goût  de  mufc,  qui  plaît  beaucoup ,  fa 
maturité  ordinaire  eft  au  mois  d’Août. 

L 'Orange  mufquée ,  ainfi  nommée, parce 
qu’elie  a  la  figure  d’une  orange, eft  groffe, 
colorée  ,  a  /la  peau'tachetée  de  placards 
noirs, fa  maturité  eft  vers  la  mi-Aout;  elle 
eft  fujette  à  cotonner, quand  elle  n’eft  pas 
cueillie  à.  propos.  Celles  qui  viennent 
dans  les  terres  legeres,  font  meilleures 
que  celles  des  terres  froides  6c  humides. 

La  Cuijfe  -  Madame  ,  eft  une  poire 
rouge  «5c  jaune ,  longuette  ,  qui  a 
l’eau  fort  fucrée ,  6c  un  peu  mufquée  » 
principalement  quand  elle  eft  bien  mû¬ 
re;  ce  qui  fe  connoît  à  fon  coloris  jau¬ 
ne,  principalement  du  côté  de  la  queue. 
5_a  maturité  eft  au  mois  de  Juillet. 

Le  Petit  -  Blanquet  ou  Blanquette ,  eft 

p,T  i. 
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fine  poire  plus  longue  que  ronde,  qui 
a  la  chair  caftante  Sc  tendre  ,  la  peau 
fort  Ijiïee  &  blanche,  Sc  quelquefois  un 
peu  colorée  du  côté  du$ole.il  ;  fon  eau  eft: 
très-fucrée  ;  quand  elle  trop  mûre, elle  eft 
fujette  à  être  cotonneuie,  ce  qui  arrive 
à  tous  les  fruits  d’Eté ,  fi  l’on  n’a  pas 
foin  de  les  cueillir,  quand  on  leur  trou¬ 
ve  une  facilité  à  les  détacher  de  l’arbre, 
fans  attendre  leur  chute  naturelle. 

Nous  avons  encore  le  Gros-B'anquet , 
êc  le  Petit-Blanquet  mufqué ,  qui  font  à 
peu  de  choie  près  femblables  au  pre¬ 
mier  ;  leur  maturité  ordinaire  eft  le  mois 
de  Juillet. 

L’ Amiré  mufqué ,  Y Amiré  de  Tours, 
V  Amiré  Joannet ,  font  dans  leur  matu¬ 
rité  à  la  mi-Aout;  elles  ont  un  goût 
Lucré  Sc  mufqué. 

La  Poire  fans  feau. ,  reffemble  au 
Rouftelet ,  ce  qui  fait  que  quelques- 
uns  l’appelle  Roufellet  -  Prime ,  Sc  d’au¬ 
tres  Fleur  de  Figue ,  fa  maturité  eft  vers 
Ja  fin  de  Juillet ,  fon  eau  eft  fucrée  ,  fa 
figure  longuette,  ÔC  d’un  coloris  roul- 
fâtre. 

La  Bellijfime  ou  Suprême  ,  eft  une 
poire  grofle  comme  la  Blanquette,  d’un 
goût  aftez  relevé,  Sc  d’un  jaune  fouetté 
de  rouge,  elle  eft  fujette  à  cotonner» 
ii  on  la  laifte  mûrir  fur  l’arbre. 
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Le  Bon  Chrétien  d’Eté  rmtfcjué ,  efi  une 
poire  jaune,  marquetée  de  rouge,  lors¬ 
que  le  Soleil  a  frappé  defius,  longue, 
éc  d’une  grofieur  raifonnable;  elle  eit 
d’un  parfum  agréable,  cafTante,  éc  d’une 
eau  fucrée  ;  fa  maturité  efi  au  mois  de 
Septembre. 

Le  Bon  Chrétien  d’Eté ,  autrement 
Graciai  ,  eft  une  groffe  poire  qui  a  l’eau 
fucrée  ;  elle  eft  longue,  jaune  de  lifiee , 
elle  fe  mange  au  mois  d’Août.. 

Le  Roujfelet  de  Reims ,  qui  eft  aufH 
du  mois  d’Août,  eft  une  poire  médio¬ 
crement  groffe ,  éc  très  -  eftimée  pour 
fon  goût  de  mufe ,  éc  fon  eau  fucrée. 

La  Fondante  de  Brefi ,  autrement 
V Inconnue  Chanceau  ;  cette  poire  eft  aufiî 
du  mois  d’Août;  elle  a  l’eau  fucrée  éc 
relevée  ,  de  figure  plus  longue  que 
ronde ,  éc  fouettée  de  rouge  éc  de. 
jaune. 

L’Orange  rouge  ,  eft  une  poire  du 
commencement  d’Août  ;  elle  efi;  d’un 
rouge  de  corail  ;  fa  chair  eft  cafTante  , 
éc  fort  fucrée  ;  il  faut  la  cueillir  un  peu 
verte,  plus  mûre  elle  efi;  fujette  à  co- 
tonner. 

La  Bergamotte  d’Eté ,  que  Ton  nom¬ 
me  encore  le  Milan  d’Eté ,  efi  une  poire 
qui  mûrit  à  la  mi- Août,  elle  efi  très- 
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c/limée  ,  d’une  eau  fucrée  Sc  a  allez  de 
rapport  à  la  Bergamotte  d’ Automne. 

Le  Mufcat  Robert ,  ed  à  peu  près  de 
la  grod'eur  du  RoulTelet  ;  fa  chair  eiî 
jaune  ,  tendre  &  fucrée. 

La  Poire  Bourdon  ,  reiïemble  beau¬ 
coup  à  la  précédente;  il  faut  la  manger 
un  peu  verte,  parce  que  quand  elle  ed 
trop  mûre  ,  elle  noircit  en  dedans ,  fa 
maturité  ed  fur  la  fin  de  Juillet. 

La  Poire  d' Epargne ,  ed  plus  edimée 
pour  la  beauté  de  fa  couleur  rouge ,  que 
pour  fon  goût  ;  elle  ed  adez  grolfe  Sc 
fort  longue.. 

Ln  CaJJclette ,  qui  porte  encore  dif¬ 
férent  noms  en  diverfes  Provinces  ,  ed 
une  poire  de  couleur  grisâtre ,  un  peu 
longue  ,  très*  edimée  pour  la  bonté  de 
fon  goût ,  fa  chair  ed  tendre  Sc  ca(r 
fante ,  fon  eau  fucrée  Sc  parfumée. 

Le  RouJJelet.  Il  y  en  a  de  deux  for¬ 
tes;  le  gros  Sc  le  petit.  Ce  dernier  ed 
le  plus  edimé  ;  fa  maturité  ed  fur  la  fin 
d’Août ,  fa  couleur  ed  d’un  rouge -ob- 
fcur  d’un  côté,  roufsâtre  de  l’autre,  Sc 
quelques  endroits  verdâtres.  C’ed  une 
poire  qui  a  l’eau  fucrée  Sc  parfumée  , 
la  chair  tendre  Sc  fine;  pour  la  manger 
crue  ,  c’ed  un  point  effentiel  de  la  pren¬ 
dre  dans  fa  bonne  maturité  ;  trop  mûr 
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je,  elle  mollit  promptement;  celles  qui 
ne  le  font  pas  afTez  ,  n’ont  point  de 
goût  ;  il  faut  les  cueillir  un  peu  vertes , 
deux:  ou  trois  jours  après  elles  feront 
dans  leur  bonté.  On  fait  du  Rouffelet 
tel  ufage  que  l’c\n  veut ,  il  conferve  par¬ 
tout  la  bonté  de  fon  goût. 

Le  Salveati  approche  du  goût  de  la 
Royale  ,  fa  chair  tendre  ,  fine  ,  8c  fort 
eau  fucrée  la  font  eflimer;  c’eft  une  poire 
afTez  grofTe  8c  ronde  ,  d’un  coloris  jaune, 
blanc  8c  roux ,  quelques-unes  ont  des  pla¬ 
cards  rouges,  ces  dernieres  ont  la  peau 
plus  rude  que  les  premières. 

Il  y  a  encore  beaucoup  d’autres  for¬ 
tes  de  poires  d’Eté,  comme  le  Parfum 
d’Eté  ,  le  Caillot  Rofa  ,  la  Poire  de 
Monfeur,  la  Franchipane ,  le  Jafmin, 
la  Poire  Rofe  ,  les  Poires  de  V alées  , 
de  beaucoup  d’autres,  dontladefcription 
feroit  ennuyeufe  8c  peu  intereffante. 

Compote  de  poires  d'Eté. 

Prenez  les  poires  que  vous  jugerez  à 
propos,,  les  groffes  fe  coupent  par  la  moi¬ 
tié  ,  8c  les  petites  fe  fervent  entières  ; 
après  les  avoir  fait  blanchir  dans  l’eau 
bouillante  jufqu’à  ce  qu’elles  fléchilTent 
un  peu  fous  les  doigts  ,  vous  les  mettez 
dans  l’eau  fraîche,  vous  en  ôtez  propre- 
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ment  la  peau ,  &  les  remettez  à  mefure 
dans  d’autre  eau  ,  enfuite  vous  les  met¬ 
tez  dans  du  lucre  clarifié  fur  un  petit  feu 
pour  les  faire  frémir  jufquà  ce  qu’elles 
ayent  jetté  leur  eau  ,  après  vous  les 
pouffez  à  plus  grand  feu  jufqu’à  ce  qu’el¬ 
les  foient  cuites  ;  ayez  foin  de  les  bien 
écumer  ;  vous  les  drefferez  dans  le  com¬ 
potier  ;  fi  .le  firop  eft  trop  clair  ,  il  faut 
le  faire  bouillir  quelques  bouillons  pour 
le  faire  réduire  ,  pafïèz-le  au  tamis  fur 
les  poires. 

Compote  de  Poires  de  Bon-Chrétien. 

Coupez  par  la  moitié  des  poires  de 
Bon-Chrétien ,  faites-les  blanchir  à  l’eau 
bouillante,  jufqu’à  ce  qu’elles fléchiffent 
fous  les  doigts,  que  vous  les  mettez  dans 
l’eau  fraîche  pour  les  peler  proprement, 
&  les  mettez  à  mefure  dans  une  eau 
claire;  fi  vous  n’en  faites  que  pour  une 
compote  il  fuftit  d’un  quarteron  de  fucre  , 
que  vous  faites  clarifier  ,  mettez-y  les 
poires  avec  un  jus  de  citron  pour  les 
rendre  blanches,faites-les  bouillir  jufqu’à 
ce  qu’elles  foient  cuites ,  ôc  les  drelTez 
enfuite  dans  le  compotier  avec  le  firop 
pardelfus. 
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Compote  de  Foires  d’ Automne. 

Prenez  du  Beurré ,  qui  ne  Toit  pas 
trop  mûr  ;  il  faut  les  faire  blanchir  ,  Sc 
les  retirer  dans  l’eau  fraîche ,  vous  fe¬ 
rez  une  eau  de  citron  pour  les  mettre 
dedans;  quand  on  n’a  pas  de  citron  l’on 
prend  du  verjus  ;  il  faut  les  parer  pro¬ 
prement,  (c’eft  la  beauté  d’une  compote,) 
&  les  mettre  dans  du  fucre  clarifié  pouf 
leur  donner  trois  ou  quatre  bouillons 
couverts,  vous  les  écumez  bien  ,  &  les 
mettez  dans  une  terrine  que  vous  cou¬ 
vrez  de  papier  blanc  ,  jufqu’à  ce  que 
vous  les  drefliez  dans  le  compotier.  La 
poire  de  Doyenné  fe  fait  de  même ,  à 
cette  difterence  qu’elle  ne  doit  pas  être 
fi  mûre. 

Compote  de  Foires  à?  Hy  ver* 

Prenez  des  poires  de  Bon  -  Chrétien 
d’Hyver  ,  ou  de  la  Virgouleufc  ,  elles 
fe  font  toutes  les  deux  de  même,  il  faut 
les  faire  blanchir  jufqu’à  ce  qu’elles  com¬ 
mencent  à  fléchir  fous  les  doigts  ,  que 
vous  les  retirez  à  l’eau  fraîche  pour  les 
parer  &  les  mettre  à  mefure  dans  une 
eau  de  citron;  vous  les  ferez  cuire  dans 
un  fucre  clarifié  comme  les  precedentes. 
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Compote  de  Poires  grillées  d’ Hy  ver. 

Ayez  des  poires  de  celles  que  vous 
jugerez  à  propos  ,  comme  d’Armenie  , 
de  Franc-Réal ,  de  Fufée,  de  Livres  , 
&  autres  poires  à  cuire  ,  elles  ne  font 
toutes  bonnes  qu’à  gnlier  dans  un  four¬ 
neau  bien  allumé  •  vous  les  jettez  de¬ 
dans  pour  les  griller  le  plus  également 
que  vous  pourrez  ;  pour  qu'elles  foient 
bien  grillées ,  il  faut  que  la  peau  fe  leve 
aifément  en  les  frottant  dans  de  l’eau, 
enfuite  vous  les  fendez  en  deux  pour  en 
ôter  le  cœur ,  &  vous  les  remettez  dans 
de  l’eau  pour  les  bien  laver  encore  ;  à 
ces  fortes  de  poires  il  ne  faut  que  du 
fucre  de  bon  tirage  ou  de  bon  firop  ; 
quand  on  n’en  a  pas ,  Ton  y  met  du  lu¬ 
cre  à  l’ordinaire  avec  un  peu  de  canelle, 
il  faut  qu’elles  bouillent  à  grande  eau  , 
&  les  couvrir  pendant  qu’elles  cuifent. 

Compote  de  Poires  de  Martin-Sec* 

.  Coupez  la  queue  à  moitié  ,  &  la  ra¬ 
tifiez  ,  à  des  poires  de  Martin-Sec ,  ôtez- 
en  la  tête  ,  ôc  les  lavez  bien  ;  il  faut  les 
mettre  dans  de  l’eau  &  du  fucre  avec  un 
peu  de  canelle,  fi  vous  l’aimez  ;  mettez- 
les  fur  le  feu  &  les  couvrez ,  elles  en  cui¬ 
ront  mieux,  vous  aurez  foin  d’y  regarder 
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de  tems  en  tems;  quand  elles  fléchiront 
beaucoup  fous  les  doigts,  vous  les  retire¬ 
rez  pour  les  mettre  dans  une  terrine  juf- 
qu’à  ce  que  vous  les  ferviez. 

Vieille  compote  grillée  au  Caramel . 

Quand  on  a  des  compotes  blanches 
qui  font  vieilles  faites  ,  il  faut  les  faire 
griller  dans  leur  flrop  ,  c’efl  -  à  -  dire  , 
les  réduire  au  caramel ,  vous  les  mettez 
dans  une  poêle  avec  leur  flrop  pour  les? 
faire  bouillir  ;  quand  le  flrop  efl:  aflez 
réduit ,  Sc  qu’il  commence  à  prendre 
couleur  ,  vous  tournez  doucement  la 
poêle  fur  le  feu  pour  leur  donner  éga¬ 
lement  une  couleur  de  caramel  grillé  , 
vous  aurez  foinde  les  tenir  le  plus  blondes 
que  vous  pourrez  ,  c’eft-à-dire-,  que  le 
caramel  ne  foit  pas  trop  brûlé  ,  enfuite 
vous  les  ôtez  du  feu  ôc  les  retirez  une 
à  une  en  les  retournant  avec  une  four¬ 
chette  dans  le  caramel ,  pour  les  mettre 
fur  une  aflïette  ;  quand  vous  voyez  que 
votre  caramel  fe  refroidit ,  il  faut  le  re¬ 
mettre  fur  le  feu  jufqu’à  ce  que  vous 
ayez  ôté  les  poires  de  la  poêle  ,  enfuite 
vous  mettez  l’afltette  fur  le  feu  pour  faire 
détacher  les  poires  qui  font  colées  fur 
l’aflîette,  vous  prendrez  les  poires  avec 
ane  fourchette  pour  les  drefler  dans  le 

compotier  , 
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Compotier ,  comme  l’on  drefte  une  com¬ 
pote  à  l’ordinaire.  Les  vieilles  compotes 
de  pommes  blanches,  fe  font  delà  même 
façon  ,  excepté  qu’il  faut  prendre  une 
aiïîette  qui  entre  dans  la  poêle;  en  ôtant 
les  pommes  de  deifus  le  feu ,  vous  les 
retournez  fur  l’aftîette  comme  fi  vous 
retourniez  une  aumelette  ,  enfuite  vous 
mettrez  un  peu  d’eau  fur  l’aiïîettepourla 
mettre  fur  le  feu  ,  &  faire  détacher  la 
compote  que  vous  glilferez  dans  le  corn* 
potier;  s’il  eft  d’argent ,  il  faut  le  mettre 
fur  de  la  cendre  chaude  jufqu’à  ce  que 
vous  ferviez  ;  Sc  s’il  eft  de  porcelaine  , 
vous  aurez  foin  de  le  tenir  à  l’étuve. 

Compote  à  la  Provençale. 

Mettez  griller  fur  un  bon  fourneau 
des  poires  à  cuire,  Sc  les  jettez  à  me- 
fure  dans  de  l’eau  pour  leur  ôter  la 
peau;  après  les  avoir  bien  lavées,  Sc 
fait  égoûter,  coupez-les  en  deux  ,  ôtez- 
en  le  coeur ,  mettez-les  dans  une  poêle 
avec  de  l’eau  ,  du  fucre  Sc  deux  zeftsde 
citron,  couvrez  la  poêle  pour  les  faire 
cuire  à  petit  feu  jufqu’à  ce  qu’elles  flé- 
chiffent  fous  les  doigts  ;  quand  elles  fe¬ 
ront  cuites  ,  Sc  le  firop  aftez  réduit  3 
ôtez  les  zefts  de  citron ,  fervez  chaude¬ 
ment  dans  un  compotier. 
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Compote  à  la  Cardinale. 

Prenez  quatre  grofTes  poires  à  cuire, 
eoupez-les  par  quartiers,&  les  pelez  pro¬ 
prement  ,  ôtez -en  les  coeurs  ,  mettez 
les  poires  dans  un  pot  de  terre  bien  pro¬ 
pre  &  bien  couvert,  avec  un  quarteron 
de  fucre,  un  verre  d’eau,  deux  doux 
de  girofle,  un  petit  morceau  de  canelle; 
faites  cuire  votre  compote  à  petit  feu 
feulement  entourée  de  cendre  chaude 
pour  quelle  bouille  très-doucement  ;  à 
moitié  de  la  cuifïon ,  vous  y  mettrez  un 
verre  de  bon  vin  rouge  ,  rachevez  de 
l'es  faire  cuire  jufqu’à  ce  qu’elles  fléchif- 
fent  beaucoup  fous  les  doigts,  vous  les 
drefferez  dans  le  compotier  ,  &  le  fîrop 
par-deffus  pour  les  fervir  chaudement , 
il  faut  peu  de  fîrop  à  cette  compote  •  s’il 
y  en  avoit  trop ,  il  faut  le. faire  réduire 
fur  le  feu  pour  qu’il  n’en  refie  feulement 
que  pour  arrofer  les  poires.  Si  vous 
voulez  faire  des  compotes  de  poires,  en¬ 
tières  avec  leur  peau  ,  vous  en  prendrez, 
de  moyenne  groffèur  que  vous  ferez 
«pire.de  la  même  façon. 

Marmelade  de  Poires . 

Faites  blanchir  des  Poires  de  Rouf* 
dfms.de.  l'eau  jufqu’à  ce  qu’elles,  fié- 
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chiffent  fous  les  doigts  ,  que  Vous  les 
retirez  à  l’eau  fraîche  pour  leur  ôter  la 
peau,  prenez-en  la  chair  que  vous  mettez 
fur  un  tamis  pout  la  palier  au  travers  en 
la  preiïànt  fort  avec  une  efpatule  ;  quand 
elle  fera  toute  pafiée  ,  mettez -la  dans 
une  poêle  pour  la  faire  delTecher  fur  le 
feu,  faites  cuire  à  la  grande  plume  autant 
pelant  de  lucre  que  vous  avez  de  poires 
delTechées  ,  mettez  votre  marmelade 
dans  le  fucre  pour  les  bien  mêler  enfem- 
ble,  enfuite  vous  la  remettrez  fur  le  feu- 
feulement  pour  la  faire  frémir  en  la  re¬ 
muant  toujours  avec  l’efpatule  ;  ôtez-la 
du  feu  ;  lorfqu’elle  fera  à  demi  froide  , 
vous  la  mettrez  dans  les  pots  ,  &  jette¬ 
rez  un  peu  de  fucre  fin  par-defius,  il  ne 
faut  les  couvrir  que  quand  la  marmelade 
fera  tout-à-fait  froide. 

Poires  de  Roujfelet  de  Reims  féchees . 

Prenez  un  cent  plusou  moins  de  bon¬ 
nes  Poires  de  Rouffelet  prefque  mures  , 
coupez  un  peu  le  bout  de  là  queue  ,  & 
ratifiez  légèrement  ce  qui  en  refie  ,  pe¬ 
lez  les  poires  de  la  queue  en  en-bas,  &  les 
jettez  à  mefure  dans  de  beau  fraîche  j 
vous  faites  bouillir  de  l’eau  ,  Sc  y  met¬ 
tez  les  poires  pour  leur  donner  deux  ou 
trois  bouillons  jufqu’à  ce,  quelles  fié- 
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chfftent  fous  les  doigts ,  que  vous  les 
Retirez  dans  de  l’éau  fraîche  ,  &  faites 
cgouter  ;  mettez  quatre  pintes  d’eaui 
dans  un  vaifteau  ,  avec  deux  livres'  de 
fucre  ;  le  fucre  étant  fondu,  mettez- y 
toutes  vos  poires  pour  les  y  laifler  une 
heure  ,  vous  les  retirez  pour  les  ranger 
la  queue  en  haut  fur  des  clayons,  pour 
les' mettre  palfer  la  nuit  dans  un  four 
doux,  d’une  chaleur  comme  quand  on 
vient  de  tirer  le  pain  ,  le  lendemain  vous 
retirez  les  poires  pour  les  remettre  une 
demie  heure  dans  -  cette  eau  fucrée  , 
après  vous  les  retirez  pour  les  remettre 
fur  des  clayons ,  &  fécher  au  four  com¬ 
me  le  jour  precedent ,  vous  continuerez 
de  cette  façon  encore  deux  jours  ,  ce 
qui  fera  en  tout  quatre  jours  ;  à  la  qua¬ 
trième  fois  ,  vous  ne  les  retirez  point  du 
four  qu’elles  ne  foient  tout-à-fait  féches  ; 
cnfuitevous  les  mettrez  dans  des  boëtes 
pour  les  conferver  dans  un  endroit  fec» 

Foires  de  Doyenné féchées. 

La  Poire  de  Doyenné  qui  eft  d’Au- 
tomne ,  comme  elle  ne  fe  conferve  pas 
îong-tems  ,  &  qu’elle  eft  auiïi  très-bon¬ 
ne  quand  elle  eft  féchée ,  l’on  en  pré¬ 
pare  pour  les  conferver,  il  faut  leur  cou¬ 
per  le  bout  de  la  queue  9  de  les  peler  de  la 
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queue  en  en-bas,  pour  les  mettre  à  mefure 
dans  de  l’eau;  fi  elles  font  tout-à-fait  dans 
leur  maturité ,  vous  ne  ies  ferez  point 
blanchir  ;  linon  ,  vous  leur  donnerez 
deux  ou  trpis  bouillons  jufqu’à  ce  qu’elles 
commencent  à  fléchir  fous  les  doigts  , 
que  vous  les  remettez  dans  l’eau  fraîche 
êc  enfuite  égouter;  fur  deux  pintes  d’eau  , 
vous  y  mettrez  une  livre  de  lucre  ;  lors¬ 
qu’il  fera  fondu ,  vous  y  mettrez  les  poi¬ 
res  ,  &  obferverez  la  même  façon  pour 
le's  faire  fécher  que  pour  les  poires  pre¬ 
cedentes. 

Compote  de  Foires  féchces. 

Vous  prenez  les  poires  que  vous  ju¬ 
gez  à  propos  ,  de  Roulîelet  ou  de 
Doyenné  ,  de  celles  qui  font  féchées  * 
mettez-les  dans  une  eau  claire  &  tiède  , 
laiffez  -  les  dans  cette  eau  jufqu’à  ce 
qu’elles  foient  bien  revenues;  enfuite 
vous  mettez  un  peu  de  fucre  dans  la 
même  eau,  que  vous  mettez  fur  le  feu. 
avec  les  poires  ,  pour  leur  donner  deux 
ou  trois  bouillons;  quand  elles  font  cuites 
ôc  revenues  dans  leur  naturel,  vous  les 
dreiïez  dans  le  compotier,  redonnez 
encore  quelques  bouillons  à  votre  lîrop 
jufqu’à  ce  qu’il  ait  la  confiflance  qu’il 
jÉaut,  palTez-te  au  tamis  furies  Poires? 
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Pâte  de  Poires. 

Ayez  des  poires  de  l’efpece  que  vous 
voudrez,  pourvu,  qu’elles  fuient  bonnes; 
faites-les  blanchir  jufqu’à  ce  qu'elles  fié- 
chiffent  fous  les  doigts,  retirez -les  à 
l’eau  fraîche  pour  les  peler,  &  n’en  pren¬ 
dre  que  la  chair ,  que  vous  paffez  dans 
un  tamis  en  les  preffant  avec  une  efpa- 
tule  pour  faire  pafTer  le  tout  ;  mettez 
cette  marmelade  dans  une  poêle  pour  la 
faire  dellecher  faites  cuire  autant  de 
fucre  à  la  grande  plume,  mettez -y  la 
marmelade  pour  les  délayer  jufqu’à  ce 
qu’ils  foient  bien  incorporés  enfemble  ; 
remettez  fur  le  feu  feulement  pour  faire 
frémir,  8c  verfez  enfuitedans  les  moules 
à  pâte ,  que  vous  ferez  lécher  à  l’étuve. 

Pâte  grillée. 

Prenez  de  groffes  poires  ,  fuivant  la 
quantité  que  vous  voulez  faire  de  pâte; 
mettez-les  fur  un  fourneau  bien  allumé  y 
vous  aurez  foin  de  les  retourner  à  me» 
fure  pour  les  faire  griller  également  * 
ôtez-les  du  feu  &  les  efîuyez  avec  un> 
torchon  blanc  pour  faire  tomber  tout  ce 
qui  peut  y  avoir  de  brûlé  ,  prenez  toute: 
la  chair  qui  efl  grillée,  8c  ce  qu’il  y  a  de 
plüs.cuit ,  que  vous  mettez  fur  un  tamis: 
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pour  le  pafler  au  travers  en  le  prefiant 
avec  une  efpatule;.  mettez  cette  marme¬ 
lade  dans  une  poêle  pour  achever  de  la 
faire  delfecher  fur  le  feu  en  la  re¬ 
muant  toujours,  jufqu'à  ce  que  vous 
voyez  qu’elle  quitte  la  poè’le ,  que  vous 
la  retirez.;  faites  cuire  autant  pelant  de 
fucre  à  la  grande  plume  que  vous  avez 
de  marmelade  ,  mettez-la  dans  le  fucre; 
vous  finirez  votre  pâte  de  la  même,  fa¬ 
çon  que  la  précédente. 

Poires  confites  an  liquide. 

Les  poires  que  l’on  prend  pour  con¬ 
fire  au  liquide  doivent  être  d'une  efpece 
point  trop  fondante,  ni  trop  dure  à  cuire, 
celles  qui  font  les  meilleures  6c  fe  fou- 
tiennent  le  mieux  ,  font  le  Rouffelet  ÔC 
le  Blanquet ,  il  faut  préférer  le  premier 
pour  la  bonté  de  fon  goût,  &  le  der¬ 
nier  qui  efi  le  plus  hâtif  efi  préféré  pour 
fa  blancheur  ;  celles  que  vous  prendrez, 
il  faut  les  piquer  par  la  tête  ju (qu'au 
coeur ,  &  les  mettre  en  fuite  dans  de  l’eau 
bouillante  pour  les  faire  blanchir  jufqif à 
ce  qu'elles  commencent  un  peu  à  fléchir 
fous  les  doigts ,  que  vous  les  retirez  dans, 
l’eau  fraîche  pour  les  peler  proprement* 
&  les.  remettre  à  mefure  dans  d’autre  eauj 
prenez  autaat  pefant  de  fucre  que  vous 
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avez  de  poires,  faites -le  clarifier,  ÔC  y 
mettez  votre  fruit  pour  le  faire  cuire  en¬ 
viron  une  trentaine  de  bouillons;  ôtez- 
les  du  feu  pour  les  mettre  dans  une  ter¬ 
rine  ,  pour  les  y  laifïer  vingt-quatre  heu¬ 
res,  enfuite  vous  les  mettez  égouter  fur 
un  tamis  pour  faire  cuire  le  fucre  au  lifTé; 
remettez  les  poires  dansje  fucre  pour 
leur  faire  prendre  trois  ou  quatre  bouil¬ 
lons,  6c  laiffez- les  encore  dans  le  fucre 
jufqu’au  lendemain  que  vous  les  remet¬ 
trez  égouter,  6c  ferez  recuire  le  fucre 
jufqu’au  petit  perlé  ;  après  avoir  remis 
les  poires  dans  le  fucre  pour  leur  donner 
deux  bouillons  ,  vous  réitérez  la  même 
chofe  jufqu’au  lendemain  que  vous  les 
rachevez  ,  il  faut  les  retirer  de  leur  firop 
pour  le  faire  cuire  au  grand  perlé,  remet- 
tez-y  les  poires  pour  achever  de  les  faire 
cuire  ,  en  leur  donnant  au  moins  huit 
bouillons ,  jufqu’à  ce  que  le  fucre  foit  au 
grand  perlé  ;  quand  elles  feront  finies  6c 
à  moitié  froides,  mettez- les  dans  les 
pots.  Toutes  ces  poires  fe  mettent  au 
tirage  ,  6c  on  en  fait  des  compotes  pour 
l’Hyver  en  leur  faifant  un  petit  firop. 

Poires  confites  au  fec . 

Préparez  des  poires  de  celles  que  vous 
jugerez  à  propos,  pour  les  confire  de  la 

même 
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même  façon  que  les  précédentes  ;  quand 
elles  feront  finies ,  vous  ies  laifi'erez  dans 
leurfirop  jufqu’au  lendemain  que  vous 
les  retiçez  fur  des  feuilles,  pour  les  faire 
é  goûter  ;  poudrez-les  partout  avec  du 
fucre  fin  pafié  au  tambour  ,  que  vous 
mettez  avec  un  fucrier;  faites-les  fécher 
à  l’étuve  ;  lorfque  le  defilus  fera  fec  , 
mettez  les  fur  un  tamis  du  côté  qu’elles 
feront  féchées  ,  pour  les  repoudrer  de 
la  même  façon  de  l’autre  côté  ,  &  rache- 
verez  de  les  taire  fécher  ;  quand  elles 
feront  froides  ,  vous  les  ferrerez  dans 
des  boëtes  garnies  de  papier  blanc ,  avec 
des  morceaux  entre  les  poires  pour  les 
conferver.  Il  faut  les  tenir  dam  un  en¬ 
droit  fec.  Vous  mettez  des  poires  aufec 
de  la  même  façon  de  celles  que  vous 
confervez  liquides  dans  des  pots. 

Gelée  de  Foires. 

Prenez  la  quantité  de  poires  que  vous 
jugerez  à  propos,  fuivant  ce  que  vous 
voulez  faire  de  gelée  ,  n’importe  de 
quelles  efpeces  ,  pourvu  qu’elles  foîent 
bonnes  ;  après  les  avoir  pelées ,  vous  les 
coupez  par  morceaux  &  les  mettez  dans 
une  poêle  avec  un  peu  d’eau  pour  les  fai¬ 
re  bouillir  jufqu’à  ce  qu’eiles  viennent 
en  marmelade  ,  mettez- les  fur  un  tamis 

X 
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fin  pour  faire  palier  au  travers  le  plus  de 
jus  que  vous  pourrez  ;  lur  une  chopine 
de  ce  jus,  faites  cuire  une  livre  de  fucre 
au  cafiè ,  mettez -y  le  jus  des  poires  pour 
lui  faire  faire  quelques  bouiilons  avec 
le  lucre  ;  vous  connoîtrez  que  votre  ge¬ 
lée  efl  faite  ,  loriqu’en  la  levant  avec 
l’écumoire  ,  elle  tombe  en  nape  ,  ôtez- 
la  du  feu  pour  la  mettre  dans  les  pots  ; 
vous  ne  les  couvrirez  que  quand  ils  fe¬ 
ront  tout-à  fait  froids  :  ordinairement  les 
gelées  de  poires  lont  fort  peu  d’ufage. 

Ce  ée  ronge  de  Poires . 

Pelez  des  poires  que  vous  coupez  par 
morceaux  ,  &  les  mettez  dans  une  poêle 
avec  un  verre  d’eau  de  cochenille  pré¬ 
parée  &  un  verre  de  vin  rouge  ,  faites- 
ies  cuire  à  petit  feu  jufqu’à  ce  qu’elles 
jfoient  en  marmelade,  mettez-les  fur  un 
tamis  pour  en  égouter  le  plus  de  jus  que 
vous  pourrez  ;  fur  une  chopine  de  ce  jus, 
faites  cuire  une  livre  de  fucre  au  cafie  , 
de  raçheverez  votre  gelée  de  la  mêmç 
£içon  que  la  précédente. 

Poires  à  V Eau-de-vie. 

Faites  blanchir  à  l’eau  bouillante  des 
poires  de  Roulfelet  prefque  mûres,  après 
jps  .avoir  piquées  dans  deux  ou  trois  .eu- 
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droits  ;  vous  connoîtrez  qu’elles  font 
ûlTez  blanchies  ,  quand  elles  fléchiront 
un  peu  fous  les  doigts ,  vous  les  met¬ 
trez  dans  l’eau  fraîche  pour  les  peler  pro¬ 
prement  ;  ayez  d’autre  eau  fraîche  dans 
une  terrine  ,  où  vous  preffez  le  jus  d’un 
citron  entier  ,  pour  conferver  la  blan¬ 
cheur  des  poires  ,  que  vous  mettez  à 
mefure  que  vous  les  pelez  dans  cette  eau 
de  citron  ;  faites  clarifier  la  moitié  pe- 
fant  de  lucre  que  vous  avez  de  poires , 
mettez-les  dans  le  fucre  pour  leur  donner 
neuf  ou  dix  bouillons  couverts  ,  ayez 
foin  de  les  écumer  à  mefure  &  avant  que 
de  les  mettre  dans  la  terrine  avec  leur  lu¬ 
cre  pour  les  y  laiflfer  vingt-quatre  heures , 
remettez-les  enfuite  fur  un  bon  feu  pour 
leur  donner  fîx  ou  fept  boudions,  &  les 
remettrez  encore  dans  une  terrine  pour 
les  y  laider  julquau  lendemain  que  vous 
les  racheverez  ;  alors  il  faut  les  retirer 
doucement  du  lucre  avec  une  écumoire 
pour  les  mettre  fur  un  plat  ,  mettez  le 
fucre  fur  le  feu  pour  le  faire  bouillir 
fept  ou  huit  bouillons  ,  remettcz-y  dou¬ 
cement  les  poires  pour  les  faire  bouillir 
trois  ou  quatre  bouillons  ,  ôtezdes  du 
feu  ,  rachevez  de  les  écumer  en  levant 
le  peu  d’écume  qu’il  peut  y  avoir  avec 
des  morceaux  de  papier  blanc  ;  quand 
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elles  feront  froides  ,  vous  les  ôterez  du 
lucre  pour  les  mettre  une  à  une  dans  des 
grandes  bouteille  de  verte  ;  mettez  dans 
la  poêle  autant  d’eau-de-vie  que  vous 
avez  de  firop  ,  faites- les  chauffer  pour 
les  bien  mêler  enfemble  ;  quand  ils  fe¬ 
ront  froids, mettez-les  dans  les  bouteilles, 
il  faut  que  les  poires  baignent  dans  le  fb 
rop  &  l’eau-de-vie. 

Clarequets  de  Poires. 

Prenez  des  poires  mûres  de  celles 
que  vous  jugerez  à  propos  ,  pourvu 
qu’elles  foient  bonnes  ,  il  faut  les  peler 
éc  les  couper  par  morceaux  pour  les  met¬ 
tre  dans  une  poele  avec  ceux  ou  trois 
z'eds  de  citron  ,  ôz  deux  verres  d’eau , 
faites-les  bouillir  lur  le  feu  jufqu’à  ce 
quelles  foient  en  marmelade,  que  vous 
les  mettrez  fur  un  tamis  pour  en  tirer  le 
plus  de  jus  que  vous  pourrez;  fur  une 
chopine  de  ce  jus,  faites  cuire  une  livre 
ne  lucre  au  cafïe  ,  mcttez-y  le  jus  des 
poires  pour  le  faire  bouillir  jufqu’à  ce 
que  votre  .gelée  tombe  en  nape  de  l’é¬ 
cumoire  ,  que  vous  la  verferez  dans  les 
moules  à  clarequets  ,  mettez  -  la  à  l’é¬ 
tuve  avec  un  feu  modéré  julqu’à  ce 
qu’elle  foit  prife.  Si  vous  voulez  en 
faire  de  rouge ,  il  ne  faut  mettre  qu’jjyn 
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verre  d’eau  pour  faire  la  décoétion  des 
poires,  &  vous  y  ajouterez  un  verre  de 
cochenille  préparée. 

Sirop  de  Foires. 

Ayez  'des  poires  bien  fondantes. &  de' 
bon  goût,  il  faut  les  peler  &  couper  par 
morceaux  ,  mettez  -  les  dans  une  poêle 
avec  un  peu  d’eau  ,  &  les  faites  cuire 
jufqu’à  ce  qu’elles  foient  en  marmelade  > 
mettez-les  fur  un  tamis  pour  les  faire 
égouter  ,  8c  en  tirer  le  plus  de  jus  que 
vous  pourrez  ;  fur  une  chonine  de  ce 
jus,  faites  cu  re  à  la  grande  plume  deux 
livres  de  lucre ,  mettez-y  le  jus  des  poi¬ 
res  pour  lui  donner  quelques  bouillons  £ 
vous  connoîtrez  qu’il  efl  a  fiez  cuit  ,  en 
prenant  de  ce  firop  avec  deux  doigts  y8c 
les  ouvrant  de  leur  longueur  il  fe  forme 
un  fil  qui  ne  fe  rompt  point ,  vous  l’ôtez 
du  feu  pour  le  mettre  dans  des  bouteil¬ 
les  ,  quand  il  fera  prefque  froid  ;  de 
cette  façon  vous  le  conferverez  lon^- 
tems  ;  fi  vous  ne  le  voulez  garder  que 
quinze  jours  ,  il  faut  y  mettre  la  moitié 
moins  de  fucre. 

Poires  de  lloulfelet  glacées  en  fruit. 
Voyez,  aux  Glaces  ,  page  178. 


2.^6  Maître  d’Hôtül, 

Poires  au  Caramel. 

Mettez  égouter  des  poires  confites  à 
feau-de-vie,  faites-les  fécher  à  l’étuve;, 
vous  ferez  cuire  ou  fucre  au  caramel ,  6c 
le  tenez  chaudement  fur  un  très  -  petit 
feu  feulement ,  pour  empêcher  qu’il  ne 
prenne;  trempez-y  une  à  une  les  poires 
que  vous  avez  fait  fécher  à  l’étuve  ;  il 
faut  mettre  à  chaque  poire  un  petit  bâ¬ 
ton  après  les  avoir  retournées  dans  le 
fucre  vous  les  mettez  à  mefure  fur  un 
clayon  ,  &  les  faites  tenir  en  mettant  le 
petit  bâton  clans  la  maille  du  clayon  à 
fin  que  le  caramel  puiffe  fécher  en  l’air  ; 
lorfqu’elles  feront  feches,vous  ôterez  les 
petits  bâtons  ,  &  drefferez  les  poires  à 
votre  volonté. 

Poires  tappées. 

Il  faut  prendre  de  bonnes  poires,  de 
celles  qui  ont  une  eau  fucrée  ,  que  l’on 
inet  fur  des  clayes  pour  les  mettre  fe- 
cher  au  four  ;  quand  elles  font  à  demi- 
feches  ,  on  les  applatit  avec  la  main ,  &: 
on  les  remet  au  four  pour  rachever  de 
les  fécher  ,  on  les  conferve  de  cette  fa¬ 
çon  très-long-tems ,  elles  font  propres- à 
transporter  au  loin.  Cette  façon  efl  très- 
commune  ;  la  meilleure  pour  être  fervie 
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fur  les  bonnes  tables  ,  eft  de  les  confire 
cflmme  celles  que  l’on  tire  au  fec  ;  avant 
que  de  les  mettre  iecher  à  l’étuve  ,  vous 
ks  tappez  pour  les  rendre  plates.  Voyez, 
Poires  confites  au  fec,  page  2qo. 
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DES  PESC  H  ES. 

Observation.' 

LE  s  Pêches  qui  paffent  pour  un  des 
meilleurs  fruits  à  manger  crûs  ,  ÔC 
dont  on  a  le  plaifir  de  jouir  long-tems  , 
par  les  differentes  efpeces  qui  fe  fuc- 
cedent  les  unes  aux  autres  depuis  la  fin 
de  Juin  jufqu’au  commencement  de  No¬ 
vembre  ,  fourniffent  agréablement  de 
quoi  diverfifier  les  tables  :  Je  ferai  un 
article  particulier  du  terns  de  leur  matu¬ 
rité  ,  &  de  la  connoifiance  que  l’on  doit 
“avoir  de  chaque  e-pece  ,  parce  qu’il  y 
en  a  de  plus  eftimées  les  unes  que  les 
autres ,  &  dont  le  goût  &  la  beauté  da¬ 
tent  plus  agréablement.  Toutes  les  ef- 
peces  differentes  de  pêches  pourroient 
fe  réduire  à  deux  ;  l’une  ,  de  celles  qui 
quittent  le  noyau  ;  ôz  l’autre ,  de  celles 
qui  ne  le  quittent  pas.  Ces  dernieres 
fiant  les  Pavis  j  les  premières  font  plus 
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jfucculentes  ,  d’un  meilleur  goût  &  plus 
ai  fées  à  digerer.  Plttlieurs  des  Anciens 
ont  prétendu  que  la  pêche  étoit  mal¬ 
faine  ;  cependant  les  Modernes  n’en  font 
point  le  même  jugement  ,  <5c  ils  fou- 
tiennent  ,  fondés  lur  l’experience ,  que 
la  pêche  ne  peut  être  mal-faine  que 
quand  elle  n’eft  pas  bien  mûre  ,  ou  que 
l’on  en  mange  aveê  excès  ,  pour  lors 
elle  caufe  des  vents  &  des  indigefions  ; 
cet  inconvénient  arrive  allez  générale¬ 
ment  à  tous  les  fruits  qui  font  agréab'es 
au  goût  ,  &c  même  à  ceux  qui  font  les 
plus  fains  ;  d’où  l’on  peut  inferer  que  la 
quantité  eft  plus  nuifible  que  la  qualité. 
Les  pêches  que  l’on  mange  avec  du 
fucre  font  plus  aifées  à  digerer  ,  parce 
qu’elles  font  dégagées  du  phîegme  vif- 
queux  qu’elles  contiennent ,  de  même 
que  beaucoup  d’autres  fruits.  En  géné¬ 
ral  il  faut  choifîr  les  pêches  bien  mûres , 
colorées  ,  d’une  chair  moëlleufe  ,  vi- 
neufe,  fucculente,  &  d’une  bonne  odeur; 
celles  qui  font  lilfes  doivent  avoir  la 
peau  fine  ,  luifante,  jaunâtre  ,  fans  au¬ 
cun  endroit  de  verd  ;  celles  qui  ne  font 
pas  lilfes  ne  doivent  être  que  très-peu 
velues,  c’elî  une  quai. té  qu’ont  ordinai¬ 
rement  les  bonnes  ,  furtout  lorfqu’elles 
viennent  en  plein  air  ;  une  marque 
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prefque  certaine  qu’elles  font  médiocre¬ 
ment  bonnes ,  c’eft  lorsqu’elles  font  cou¬ 
vertes  d’un  long  duvet.  Les  feuilles  Sc 
les  fleurs  du  pêcher  font  purgatives ,  Sc 
employées  pour  tuer  les  vers.  On  tire 
une  huile  par  exprefhon  de  l’amande  de 
la  pêche  ,  qui  efl  bonne  pour  le  broiiif- 
fement  d’oreilles. 

Des  differentes  efpeces  de  Pêche#. 

L’avant- Pêche  mufcjuée ,  que  quelques- 
uns  appellent  avant-Pêcne  blanche  ,  efl  la 
première  de  toute  ,  elle  eft  petite  Sc  a 
l’eau  l'ucrée  ;  cependant  elle  efl  fujette  à 
être  pàteufe  ,  ce  qui  fait  qu’elle  efl  plus 
recherchée  pour  fa  nouveauté  que  pour 
fon  bon  goût  ;  elle  fe  lert  crue  S<  fouvenc 
en  compote. 

La  Pêche  de  Yroyes ,  qui  vient  après  , 
eft  auftî  un  avant  -  pêche  ,  elle  eft  plus 
grofte ,  plus  ronde  &  plus  colorée  que 
la  precedente  ,  fon  goût  eft  plus  relevé  , 
ôc  un  peu  mufqué ,  fa  faifon  ordinaire  eftr 
le  mois  de  Juillet. 

La  Double  deTroyes  eft  d’un  goût  ex¬ 
cellent,  Sc  médiocrement  grofte. 

La  Pêche  Mignonc ,  c’eft  une  grofte 
pêche  excellente  ,  d’un  goût  fucré,  plus 
longue  que  ronde ,  ôc  qui  a  un  côté  plus» 
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élevé  que  l'autre  ,  elle  eft  mûre  vers  11 
mi- Août. 

La  Pêche  pourprée  eft  d’un  goût  très- 
relevé  &  des  plus  efbmée,  elle  efl  grofïe 
Sc  d’un  beau  rouge,  elle  commence  à  la 
fin  de  Juillet  &  continue  tout  le  mois 
d’Août. 

V  A  berge  jaune ,  ainlî  nommée  à  caufî 
que  fa  chair  efl  jaune ,  fe  mange  or¬ 
dinairement  à  la-mi-Août ,  fa  groileur  efl 
médiocre. 

La  Pêche  d’Italie  ,  qui  donne  vers  la 
mi- Août  ,  efl  très-bonne. 

La  Belle  -  Chevreufe  ,  qui  paroit  aufTi 
dans  le  mois  d’Août  ,  eft  affez  groffe  , 
plus  longue  que  ronde ,  d’un  beau  rouge  , 
elle  a  l’eau  douce  &  fucrée. 

La  Pêche  Bourdin  ,  dont  la  maturité 
efl  à  la  fin  d’Août,  a  le  goût  vineux-, 
elle  eft  d’une  gr-o fleur  raîfonnable. 

La  Perfïaue  fe  mange  vers  la  mi-Sep- 
tembre ,  c’eft  une  pêche  de  fort  bon 
goût ,  elle  eft  groffe ,  longue  &  couverte 
de  petites  boffes. 

La  Bellegarde  ,  qui  donne  aufîi  à  la 
mi-Septembre,  efl  une  pêche  qui  a  peu  de 
rouge  ,  elle  efl  groffe  ,  un  peu  plus  lon¬ 
gue  que  ronde  ,  &  d’une  bonne  eau  fu¬ 
crée. 

La  Pèche-Nivette  ,  qui  fe  mange  vers 
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le  même  tenis,  efl  greffe ,  d’un  beau  rou¬ 
ge  ,  de  figure  prefque  ronde. 

Le  Brugnon  mujqué  ou  Brugnon  violet  , 
qui  fe  mange,  auflî  vers  la  mi-Septembre , 
efl  une  pêche  très-eflimée  ,  principale¬ 
ment  quand  on  la  laifîe  mûrir  fur  l’arbre 
jufqu’à  ce  qu’elle  s’en  détache. 

Le  Pavi  admirable  efl  une  groiTe  pê* 
che  qui  efl;  aufiî  de  même  faifon. 

La  Belle  de-Vitry  ,  qui  fe  mange, en 
Septembre  ,  a  l’eau  fort  fucrée  ,  elle  efl: 
grofie  ,  plus  longue  que  rondè  ,  &  très- 
rouge. 

La  Chanceliere  ,  qui  donne  vers  le 
même-tems  que  la  precedente ,  efl  une 
pêche  très-eflimée,  d’une  eau  fucrée,  la 
peau  fine  Sc  chargée  d’un  très  -  beau  rou¬ 
ge  ,  plus  longue  que  ronde. 

La  Magdeleine  blanche  efl:  ronde ,  a 
l’eau  fucrée  &  vineufe ,  fa  maturité  efl 
au  mois  d’Août. 

L' Admirable ,  très-eflimée  pour  fa 
bonté,  fe  mange  au  commencement  de 
Septembre  ,  elle  efl  grofie d’un  beau 
coloris  ,  &  a  l’eau  fort  fucrée. 

La  Pêche  d’AndJlly  ,  fe  mange  dans 
le  mois  de  Septembre  elle  eft  grofie , 
blanche  en  dehors  &  en  dedans ,  de  fi r 
gure  ronde  &  d’une  eau  fort  fucrée. 

Le  Pavi  rouge  fe  mange  au  mois  de 
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Septembre  ,  il  eit  très-eiiimé  pour  la 
beauté. 

La  Magdeleine  rouge  eft  une  grofîè  pê¬ 
che  ,  d’un  beau  colons  ,  plus  longue  que 
ronde  ,  d’un  goût  lucre  &  vineux  ,  la 
maturité  efl  autli  dans  le  mois  de  Sep¬ 
tembre. 

La  Violette  hâtive  ,  il  y  en  a  de  deux 
fortes ,  la  grofie ,  &  la  moyenne  ;  la  der¬ 
nière  eft  la  plus  efhmée  ,  &  fon  goût  efic 
plus  relevé,  fa  maturité  eft  à  la  fin  de  Sep¬ 
tembre. 

Le  Pavi  rouge  de  Pomponne  fe  mange 
à  la  fin  de  Septembre  ,  c’eft  une  pêche 
qui  a  un  goût  de  mule  ,  elle  eft  ronde  . 
d’un  rouge  incarnat  &  d’une  eau  fucrée. 

Le  Pavi- Magdeleine ,  qui  vient  nu fiî 
en  méme-tems  ,  eft  de  même  groffeur' 
que  la  petite  Magdeleine. 

La  Violette  tardive ,  ou  Pêche  pana¬ 
chée  ,  donne  dans  le  mois  d’Odtobre, 
elle  eft  excellente  quand  l’Automne  n’eft 
point  pluvieux. 

La  Royale  ,  dont  la  maturité  efl  au 
mois  d’Oélobre  ,  efl  très-eftimée  ,  quoi¬ 
que  fa  grofteur  foit  médiocre,  elle  efl  de 
figure  ronde  ,  cfun  rouge  éclatant ,  la 
peau  fine  &  l’eau  fucrée. 

La  Pêche  de  Pau  ,  qui  fe  mange  aufli 
au  mois  d’O&obre  •  il  y  en  a  de  deux 
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fortes  ,  la  longue  ,  &  la  ronde  ;  la  der¬ 
nière  eft  la  plus  eftimée  ;  elles  font  tou¬ 
tes  les  deux  très-bonnes  quand  les  an¬ 
nées  font  feches. 

La  jaune  tardive  efl  très-effimée  ,  ÔC 
donne  aulîî  au  mois  d  Octobre. 

La  Druz.dk  eft  fort  elîimée ,  elle  efl 
plus  longue  que  ronde ,  8c  prend  un  beau 
rouge. 

La  Pavie-Royale  efl  très-eflimée ,  8z 
fe  mange  auflî  au  mois  d’Oélobre. 

Compote  de  Pêches, 

Coupez  par  moitié  des  pêches  point 
trop  mûres,  ôtez -en  le  noyau  &  les 
faites  blanchir  deux  bouillons  dans  l’eau 
bouillante  feulement  pour  les  peler  pro¬ 
prement ,  enfuite  vous  les  mettez  dans 
du  fucre  clarifié  faire  quelques  bouillons 
jufqu’à  ce  qu’elles  fléchiffent  fous  les 
doigts  ;  drefïez-les  dans  le  compotier 
après  les  avoir  écumées  ,  achevez  de 
cuire  le  fîrop  ,  8c  le  paftez  au  tamis  fur 
les  pêches. 

[Compote grillée  de  Pêches  entières . 

Faites  blanchir  fept  ou  huit  pêches  en¬ 
tières,  8c  point  trop  mûres,  feulement 
pour  en  ôter  la  peau  ;  retirez -les  à 
l’eau  fraîche  ,  Si  mettez  égouter  fur  uij 
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tamis  ;  faites  cuire  dans  une  poêle  du 
fucre  au  caramel  ;  mettez-y  les  pêches 
pour  les  faire  griller  doucement  dans  le 
fucre  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  mollettes, 
que  vous  les  dreffez  dans  le  compotier; 
mettez  un  peu  d’eau  dans  la  poêle,  avec 
un  peu  de  lucre,  faites  bouillir  jufqu’à 
ce  que  vous  ayez  un  f rop  léger  ,  que 
vous  mettrez  dans  le  fond  du  compo¬ 
tier. 

Autre  compote  grill  et  de  Pêches  entières. 

Mettez  fur  un  fourneau  bien  allumé  la 
quantité  de  pèches  que  vous  voulez  em¬ 
ployer  ,  qu’elles  ne  foient  pas  trop 
mûres  ;  faites-les  griller  également  par¬ 
tout  en  les  retournant  à  mefure;  vous 
les  mettrez  enfuite  dans  de  l’eau  fraîche 
pour  ôter  toute  la  peau  qui  eft  grillée  ; 
quand  elles  feront  égoutées  ,  il  faut  les 
mettre  dans  une  poêle  fur  le  feu  avec  de 
l’eau  &  du  fucre  pour  les  faire  cuire  ,  6c 
les  fervirez  avec  le  frop  palfé  au  tamis. 

Compote  de  Pêches  d  la  Bourgeoise. 

Pelez  des  pêches  fans  les  faire  blan¬ 
chir  ,  coupez-les  par  la  moitié,  ou  les 
laiffez  entières  ;  mettez -les  dans  une 
poêle  avec  un  peu  d’eau  &  du  fucre; 
faites  cuire  fur  un  petit  feu  ^  &  couvrez 
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la  poêle  avec  une  afiiette  ;  quand  elles 
fléchiront  tous  les  doigts,  vouslesdref-  . 
ferez  dans  le  compotier  ,  avec  leurfirop 
deiflus  que  vous  pallez  au  tamis. 

Compote  de  Pêches  à  la  cloche. 

Prenez  un  compotier  d’argent ,  met¬ 
tez  du  fucre  fin  dans  le  fond  ,  arrangez 
detfus  la  quantité  de  pet  hes  qu’il  en  peut 
tenir  dans  le  compotier  ,  il  faut  les  laif- 
fer  entières  &  les  poudrer  partout  par- 
deffus  avec  du  fucre -fin;  mettez  le  com¬ 
potier  fur  un  petit  feu  &  un  couvercle 
de  tourtiere  deffus  ,  avec  du  feu;  faites 
cuire  à  petit  feu  jufqu’à  ce  que  les  pêches 
fléchiifent  fous  les  doigts  ,  qu’elles  foient 
bien  glacées  &  de  belle  couleur;  cette 
compote  fe  fert  chaude.  Si  vous  voulez 
en  faire  une  fur  une  alîietre  d’argent,  vous 
la  drelferez  dans  un  compotier  de  porce¬ 
laine  ,  &  la  mettrez  à  i’étuve  jufqu’à  ce 
eue  vous  ferviez. 

Compote  de  Pêches  crues. 

Ayez  .  de  belles  pêches  bien  mûres 
que  vous  pelez  8c  coupez  par  tranches  ; 
mettez-les  dans  un  compotier  ,  8c  les 
arrangez  proprement  avec  du  fucre  fin 
deffus  8c  deffous  ,  ou  un  firop  léger, 
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Compote  de  Tccbes  à  V eau-de-vle. 

Prenez  des  pêches  confîtes  à  l’eau-de- 
vie  j  que  vous  mettez  égouter  ,  coupez- 
les  par  tranches,  &  les  dreffez  propre¬ 
ment  dans  un  compotier  j  mettez  dans 
une  poêle  un  morceau  de  fucre  avec  de 
Peau  que  vous  faites  réduire  en  firop  lé¬ 
ger,  &  le  verferez  fur  les  pêches. 

Confcrvi  de  Tubes. 

Coupez  par  petits  morceaux  des  pê¬ 
ches  à  demi  mûres,  après  les  avoir  pe¬ 
lées  ;  mettez- les  dans  une  poêle  fur  un 
petit  feu  pour  les  faire  deifecher  ;  quand 
elles  feront  bien  cuites  en  marmelade 
épailfe,  fur  fix  onces  de  cette  marme¬ 
lade,  vous  ferez  cuire  une  livre  &  demie 
de  fucre  à  la  grande  plume  ;  ôtez  -  le  du 
feu  ,  quand  il  fera  refroidi  à  moitié  , 
vous  y  mettrez  la  marmelade  ,  cSc  la 
travaillerez  avec  l’efpatule  jufqu’à  ce 
qu’elle  foit  bien  incorporée  dans  le  fucre, 
Sc  la  drefferez  enfuite  dans  les  moules  de 
papier  ;  lorfqu’elle  fera  prife  ,  vous  la 
couperez  par  tablettes  à  votre  ufage. 

Glace  de  Pêches.  Voyez, page  167. 

Pêches  glacées  en  fruit.  Voyez,  p.  1 7 6. 


I Marmelade 
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Marmelade  de  Péchés . 

Prenez  de  bonnes  pêches  point  trop 
.mûres,  de  celles  que  vous  jugerez  à  pro¬ 
pos  ;  ôiez-en  la  peau  &  le  noyau ,  il 
faut  les  couper  le  plus  minces  que  vous 
pourrez  ;  mettez  -  les  dans  une  poêle  , 
vous  prendrez  le  lucre  que  vous  voulez 
employer  pour  les  pêches;  trois  quar¬ 
terons  pour  une  livre  de  pêches  ,  ou 
livre  pour  livre  ;  il  faut  le  piler  &  le 
mettre  à  mefure  fur  les  pêches;  mettez 
vos  pêches-avec  le  lucre  fur  un  feu  bien 
clair  ,  remuez  toujours  avec  une  écu¬ 
moire  de  crainte  qu’elles  ne  s’attachent 
aufond^vous  aurez  foin  quand  elles  com¬ 
menceront  à  fe  lier, de  les  oter  du  feu  pour 
en  écrafer  tout  ce  qui  n’eft  pas  fondu  y 
avec  uneefpatule  fur  une  écumoire  ;  en- 
fuite  vous  remettez  votre  marmelade  fur 
le  feu  pour  lui  faire  faire  quelques  boud¬ 
ions  ;  pour  connoître  fon  point  de  cuif- 
fon ,  il  faut  tremper  légèrement  votre 
doigt  dedans  ,  que  vous  appuyez  con¬ 
tre  le  pouce,  s’ds  fe  colent  enfenfole,  la 
marmelade  efl  faite  ;  l’on  peut  auffi  faire 
cette  marmelade  dans  un  chaudron  bien: 
net  fur  un  feu  clair  »  la  cuilfon  eft  fin> 
ple  &  belle» 


\ 


Y 


2;S  Maître  d’Hôte  r:T 

Pêches  pelées  à  ïcau-de-vie. 

Choififfez  de  bonnes  pèches  prefque 
mures,  de  celles  que  vous  voudrez ,  que 
vous  faites  blanchir  jufqu’à  ce  que  vous 
puifliez  aifément  ôter  la  pea,u  ;  defcen- 
dez-les  du  feu  pour  les  mettre  dans  l’eau 
fraîche  ,  &  les  retirez  une  à  une  pour 
les  peler  proprement,  &  les  mettre  à 
mefure  dans  d'autre  eau  fraîche ,  &  en- 
fuite  égouter  faites  clarifier  autant  de 
demi-livres  de  fucre  que  vous  avez  pe¬ 
lant  de  livres  de  pêches  ;  mettez-les  pè¬ 
ches  dans  le  fucre  clarifié  pour  leur  faire 
prendre  quatre  bouillons  couverts;  ôtez.- 
les  du  feu  pour  les  écumer  &  les  mettre 
doucement  dans  une  terrine  avec  leur 
firop  pour  les  y  laiffer  vingt-quatre  heu¬ 
res  j  en  faite  vous  ver  fez  doucement  le 
firop  dans  une  poêle  pour  le  faire  recuire 
environ  douze  bouillons  ,  &  îe  verfez 
tout  chaud  fur  les  pêches  que  vous  laifTez 
encore  vingt- quatre  heures  dans  leur 
firop  ;  enfuite  vous  les  retirez  une  à  une 
pour  lés  mettre  dans  des  bouteilles  de 
verre  à  large  goulot  ;  faites  chauffer  le 
firop  pour  y  mettre  autant  d’eau-de-vie, 
que  voiis  mêlez  bien  enfembîe  fans  le 
beaucoup  chauffer;  lorfqu’il.  fera  froid  , 
vous  le  verferez  fur  les  pêches  ;  fi  le 
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{Trop  &  l’eau-de-vie  mêlés  enfemble 
n’étoient  point  fufnfans  pour  couvrir  les 
pêches  ,  il  fa udroit  augmenter  moitié. 
L’un  &  moitié  l’autre. 

Péchés  avec  leur  peau  à  l'eau-  de-vie. 

Effuyez  doucement  avec  une  ferviette 
des  pêches  mûres  pour  en  ôter  le  duvet,, 
en  prenantgarde  de  les  flétrir;  fur  quatre 
livres  de  pêches  faites  cuire  au  grand 
perlé  une  livre  de  fucre ,  mettez  -y  votre 
fruit  pour  le  faire  bouillir  quatre  bouill¬ 
ions  en  le  retournant  à  inefure  qu’il 
bout  ;  enfuite  vous  ôtez  les  pêches  de- 
leur  fîrop ,  pour  les  mettre  quand  elles 
feront  froides  dans  des  bouteilles  de 
verre  a  large  goulot  ;  mettez  dans  la 
poêle  deux  fois  autant  d’eau-de-vie  que 
vous  avez  de  (irop  que  vous  mêlez  bien 
enfemble,  pour  le  mettre  dans  les  bou¬ 
teilles  fur  les  pêches,  que  vous  bouchez- 
d’un  bouchon  de  liège  ,  &  d’un  parche¬ 
min  mouillé.  Les  pèches  à  l’eau-de-vie 
de  cette  façon  fe  confervent  plus  long- 
teins  que  les  precedentes. 

Pêches  au  Caramel. 

Mettez  égouter  des  pêches  confites  a'- 
l’eau-de-vie  pour  les  mettre  fécher  à 
l’étuve  ;  faites  cuire  du  fucre  au  cara-- 
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mel  que  vous  tenez  chaudement  fur  lift 
petit  feu  fans  qu’il  bouille;  prenez  les 
pêches  une  à  une  pour  les  retourner 
dans  le  lucre  avec  une  fourchette ,  vous 
y  mettez  en  les  retirant  un  petit  bâton 
pour  les  mettre  égouter  fur  un  clayon  ,  il 
faut  mettre  le  petit  bâton  dans  la  maille  du 
clayon  ,  afin  que  le  caramel  puilfe  fécher 
en  l’air.  V  ous  pouvez  mettre  de  la  même 
façon  des  pêches  confîtes  au  fec. 

T  avis  &  Pêches  confits  au  liquide  &au  fiée. 

Frenez  des  Favis  prefque  mûrs  que 
vous  pelez  proprement  ,  coupez-ies  en 
deux  pour  ôter  le  noyau;  mettez  de  l’eau 
fur  le  feu  dans  une  poëie  ;  quand  elle 
bouillira, mettez-y  les  pavis  pour  les  faire 
bouillir  jufqu’à  ce  qu'ils  montent  def- 
fus,  que  vous  les  retirez  pour  les  mettre 
dans  l’eau  fraîche  ,  &  enfuite  égouter 
faites  clarifier  autant  de  livres  de  lucre 
que  vous  avezpefant  de  pavis,  que  vous 
pelez  après  que  les  noyaux  font  ôtés  ; 
mettez  les  pavis  dans  le  fucre  pour  les- 
faire  bouillir  &  écumer  ;  vous  les  ôtez 
lorfqu’ils  n’écument  plus,  &  les  mettez 
dans  une  terrine  pour  les  y  laiffer  vingt- 
quatre  heures  ,  que  vous  coulerez  dou¬ 
cement  le  firop  dans  une  poêle  pour  le- 
faire  cuire  au  grand  lifTé ;  mettez-y  les 
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pavis  pour  leur  donner  un  bouillon  ,  <5c 
les  remettez  encore  dans  la  terrine ,  pour 
les  y  lai-fier  vingt- quatre  heures  ,  qu« 
vous  coulez  le  firop  dans  une  poëie  pour 
le  faire  cuire  au  grand  perlé  ;  remettez 
les  pavis  dans  le  fucre  pour  les  faire  cuire 
un  bouillon ,  après  vous  les  ôtez  du  feu 
pour  les  mettre  jufqu’au  lendemain  à 
l’étuve  dans  leur  lirop.  Pour  les  mettre 
au  fec,  vous  les  mettez  égouter  fur  des 
feuilles  de  cuivre  ;  poudrez-les  de  lucre 
fin  en  le  jettant  légèrement  avec  un  l'u- 
crier  ;  faites-les  fécher  à  l’étuve  ,  &  les 
confervez  dans  des  boëces  garnies  de 
papier  blanc  dans  un  endroit  fec.  Les 
pêches  fe  mettent  confire  au  liquide  &  au 
fec  de  la  même  façon  que  les  pavis 
ordinairement  on  les  confit  au  liquide , 
comme  je  viens  de  l’expliquer;,  on  les 
met  dans  les  pots,  pour  les  tirer  au  fec 
lorfqu’on  le  juge  à  propos. 

Pâte  de  Pèches. 

Coupez  par  petits  morceaux  de  bon- 
nés  pêches  bien  mûres  ,  après  les  avoir 
pelées  ,  mettez- les-  dans  une  poêle  pour 
les  faire  cuire  &  deffecher  ;  vous  met¬ 
trez  moitié  pefant  de  fucre  de  ce  que 
vous  avez  de  pêches  ,  que  vous  ferez 
cuire  à  la  grande  plume  ,  mettez- y  vos 
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pêches  pour  les  faire  cuire  avec  le  fücrs 
près  de  douze  bouillons  en  les  remuant 
toujours  avec  l’efpatule  de  crainte  qu  el¬ 
les  nes’attachent^en  les  ôtant  du  feu  vous 
les  mettrez  tout  de  fuite  dans  les  moules 
à  pâte  pour  les  faire  fécher  à  l’étuve. 

Canelons  glacés  de  pêches.  Voyez, 
?*ge  *9  i. 


DES  M  E  U  Pv  E  S  * 

Observation . 

ÎE  s  meures  font  ordinairement  dans¬ 
ai  leur  maturité  au  mois  de  Juillet  juf- 
qu’à  la  fin  de  Septembre;  nous  en  avons 
de  deux  fortes ,  les  blanches  &  les  noires; 
if. n’y  a  que, ces  dernieres  qui  foient  d’u-- 
fage  dans  les  alimens  ;  ce  fruit  eft  cfun 
goût  doux  8c  agréable  ,  Sc  d’un  Pue  tei¬ 
gnant  en  couleur  de  fang.  Il  faut  les 
choifir  groffes.bien  noires  8c  très-mûres. 
Elles  fe  cueillent  ordinairement  avant'le 
lever  du  Soleil  ;  elles  excitent  l’appetit 
adoucirent  les  âcretés  de  la  poitrine,  ap- 
paifent  les  évacuations  par  haut  8c  bas, 
ôtent  la  foif,  Sc  ne  peuvent  être  con¬ 
traires  qu’à  ceux  qui  font  fujets  à  la  co— 
liqjue  ,  parce  qu’elles  font  venteufes. 
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Celles  qui  ne  font  pas  encore  dans  leur 
maturité,  font  aflreingentes  ,  &  propres 
pour  être  employées  à  des  gargariimes 
pour  les  maux  de  gorge. 

Meures  confites  au  liquide. 

Faites  cuire  deux  livres  de  lucre  au 
grand  perlé,  mettez- y  trois  livres  de 
meures  qui  ne  foient  pas  tout-à  fait  dans 
leur  maturité  ,  faites- leur  prendre  un 
petit  bouillon  couvert  en  remuant  dou¬ 
cement  la  poêle  par  les  deux  anfes.  , 
ôtez-les  du  feu  pour  les  mettre  dans  une 
terrine  &  les  laifïer  vingt-quatre  heures 
dans  leur  lirop  ,  en  fuite  vous  coulerez 
le  lirop  dans  la  poêle  pour  le  faire-  re¬ 
cuire  jufqu’au  grand  perlé  ;  remettez  dou. 
cernent  les  meures  dans  le  lirop;  quand 
elles  feront  à  demi  froides,  vous  les  met¬ 
trez  dans  les  pots» 

Meures  confites  au  fec. 

Prenez  des  meures  qui  ne  foient  pas. 
tout  -  à  -  fait  dans  leur  maturité  ,  faites 
cuire  à  la  grande  plume  une  demie-livre 
de  lucre  pour  une  livre  de  meures  5  met- 
tez-les  dans  le  fucre  pour  leur  faire  pren¬ 
dre  un  petit  bouillon  couvert  en  remuant 
doucement  la  poêle  par  les  anfes  ;  ôtez- 
lés  du  feu  ,  palTez  pardefî'us  des  petits. 
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morceaux  de  papier  blanc,  pour  ôter  le 
peu  d’écume  qu’il  peut  y  avoir,  &  les 
mettez  dans  une  terrine  à  l’étuve  pour 
les  y  laifïer  vingt-quatre  heures  ,  ôtez- 
les  de  l'étuve  ;  quand  elles  feront  froides 
vous  les  mettrez  égouter  fur  des  feuilles 
de  cuivre  ,  poudrez  tout  le  delTus  de 
fucre  fin  pailé  au  tambour  ,  que  vous 
jettez  légèrement  avec  un  fucrier  ,  faites 
fécher  à  l'étuve;  le  lendemain  vous  les- 
retournerez  de  l’autre  côté  pour  les  pou¬ 
drer  aufïî  de  fucre ,  &  racheverez  de  les- 
faire  fécher. 

Sirop  de  Meures. 

Pour  faire  une  bouteille  de  pinte  de  Ct- 
rop  de  meures,  prenez- en  un  petit  panier 
qui  puifïè  vous  faire  une  chopine  de  jus  , 
il  faut  mettre  les  meures  dans  une  poele- 
pour  les  faire  fondre  fur  le  feu  ,  avec  un' 
demi-feptier  d’eau  ,  &  vous  leur  ferez 
faire  fept  ou  huit  bouillons  couverts , 
enfjite  vous  les  jetterez  fur  un  tamis  pour 
les  bien  égouter  dans. une  terrine  ;  vous 
aurez  foin  de  les  palier  bien  clair;  faites 
clarifier  deux  livres  de  fucre  &  réduire 
au  cafle  ;  mettez- v  le  jus  des  meures  , 
Sc  le  lai  fiez  fur  le  feu  avec  le  fucre  juf- 
qu’à  ce  qu’ils  ayent  pris  corps  en  'emble  ; 
vous  obferverez  qu’ils  ne  bouillent  pas;. 

en-fuite 
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enfuitevous  mettez  votre  firop  dans  une 
terrine  pour  le  mettre  à  l’étuve  8c  l’y 
laiffer  pendant  trois  ou  quatre  jours  il 
faut  entretenir  le  feu  de  l’étuve  ,  comme 
pour  faire  un  candi  ;  vous  verrez  à  votre 
firop  de  tems  en  tems  avec  une  cuilliere  ; 
quand  il  fera  au  perlé  ,  il  fera  fait. 

Sirop  de  Lierre  terrejîre , 

Prenez  la  quantité  de  lierre  terreflre 
qu’il  vous  faut  pour  en  exprimer  une 
chopine  de  jus  ,  que  vous  pilez  dans  un 
mortier,  8c  le  pallèz  au  travers  d’un  tor¬ 
chon  blanc ,  ou  d’une  grofiè  ferviette  ; 
mettez  dans  une  poêle  deux  livres  de 
fucre  avec  la  chopine  de  jus  pour  les 
clarifier  enfemble  ,  8c  les  pafferez  com¬ 
me  à  l’ordinaire  pour  en  ôter  la  crade, 
remettez  le  fur  le  feu  pour  le  faire  ré¬ 
duire  au  perlé ,  comme  les  autres  firops  ; 
lorfqu’il  fera,  prefque  froid  vous  le  met¬ 
trez  dans  des  bouteilles. 

Ce  firop  efi  excellent  pour  les  rhumes 
négligés  ,  8c  même  à  guérir  beaucoup 
de  crachemens  de  fang  ;  ceux  à  qui  le 
lait  n’eft  point  contraire  peuvent  le  cou¬ 
per  avec  ;  la  façon  de  le  prendre  ,  c’eft 
d’avoir  du  lierre  terreflre  feché,que  vous 
préparez  comme  du  thé ,  en  place  de  fu¬ 
cre  l’on  y  met  une  cuillerée  de  ce  fi- 
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rop.  L’on  trouve  facilement  du  lierre 
terreflre  chez  les  Herborises  ,  &  l'on  en 
fait  je  firop  dans  i’Eté ,  parce  qu’il  a  plus 
de  qualité. 


DE  LA  BU  G  LO  SE. 

O  B  S  S  R  V  A  T  I  O  N, 

NO  u  s  en  avons  de  deux  fortes ,  la 
cultivée  ,  &  la  fauvage  ;  celle  qui 
naît  dans  les  jardins  efl  la  meilleure ,  fes 
feuilles  font  longues,  hériflees  &  rudes, 
fes  fleurs  rouges  ,  Si  la  graine  noire ,  fa 
racine  un  peu  plus  groffe  que  celle  de  la 
B.ourache  ;  elle  fleurit  fur  la  fin  de  Mai 
Si  en  Juin.  On  fe  lert  de  fa  fleur  pour 
faire  de  la  conferve  ;  l’eau  diftilée  de 
l’herbe  purifie  le  fang,  chaffe  la  mélanco¬ 
lie  ,  Si  adoucit  les  ardeurs  de  la  fièvre; 
les  feuilles  ,  la  racine  Si  la  graine  pilées 
Si  cuites  dans  du  vin,  enfuite  appliquées 
chaudes  ,  guéfiflent  les  douleurs  des 
reins. 

Conferve  de  Buglofe > 

Faites  cuire  demie-livre  de  fucre  à  la 
grande  plume ,  ôüez-le  du  feu  un  mo¬ 
ment  ,  enfuite  vous  y  mettez  deux  gros 
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«le  fleurs  de  Buglofe  épluchées,  remuez 
quelques  tours  aveç  Pefpatutè  pour  ld> 
mêler  avec  le  fucre  ,  vertéz-la  dans  un  v 
ni  ouïe  de  papier  ;  quand  elle  fera  froide , 
vous  la  couperez  par  tablettes  à  votre 
ufage. 


‘fable  de  vingt  Couverts. 

£  .  n.ioh  -.'ri-'  '  r  ù 


N°.  1  »  Repréfente  une  baludrade  qui) 
régné  tout  autour  du  fruit,,  fait  en  paù« 
tillage.' 

N°.  2.  Bordure  pour  mettre  le  fèc, 

..  N°.  3.  Reprélente  des  parterres^ 

N°.  4.  Place  pour  mettre  des  arbres. 

-  N°.  y.  Place  des  pieds  d’efiaux,  6c  au-! 
tour  des  gazons.  . 

N°.  6.  Repréfente  des  butes  de  terre, 
pour  alfeoir  des  Figures  telles  que  Pon> 
voudra. 

Tous  les  vuides  relient  en  glaces,  ou 
garnis  de  fable  lîl’on  veut. 


Zij 
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DE  L’AUTOMNE. 


t’AuTOMNE  qui  comprend  les 
mois  de  Septembre  ,  d’Odbobre 
&  de  Novembre ,  nous  donne  la  récolté 
des  fruits  à  pépins  de  toutes  efpeces  , 
comme  des  poires  de  plufîeurs  efpeces, 
des  pommes  de  plufîeurs  efpeces,  le  ver¬ 
jus,  J;  épine-vinette  „  les  raifîns  de  toutes 
efpeces  ,  les  figues  de  toutes  efpeces  , 
les  olives  de  Verone  ,  les  groiïes  olives 
&  pucholines  d’Efpagne  &  de  Proven¬ 
ce  ,  les  coings  ,  les  marrons  de  Lyon  , 
du  Vivarets  &  du  Mans,  les  châtaignes 
de  Limoges  ,  les  noix  feches  de  Reims  , 
les  oranges  ,  citrons  &  grenades. 
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En  fruits  fecs  &  liquides  qui  nous 
viennent  de  differentes  Provinces. 

LEs  mirabelles  8c  framboifes  blan¬ 
ches  de  Metz  ,  la  grofeille  blanche 
&  fans  pépins  de  Bar-le-Duc,  le  rouffe- 
let  de  Reims  ,  les  pâtes  d’abricots  ,  de 
reine-claude  ,  de  coings  confits  &  d’é¬ 
pine-vinette  dè  Dijon,  le  pain-d’ épice 
de  Reims  ,  les  dragées  de  Verdun  ;  fur 
la  fin  de  cette  faifon  ,  ôc  dans  l’Hyver , 
nous  avons  les  bons  fromagesde  Gruyè¬ 
re,  de  Suifle,  de  Vachelin,  d’Auvergne, 
de  Roche ,  de  Saffenage ,  de  Roquefort , 
d’Hollande  perfillé ,  de  Brie ,  de  Coulo- 
miers  ,  de  Meaux  ,  ôcc. 

En  fleurs,  nous  avons  quelques  fleurs 
d’oranges ,  des  tricolors ,  des  giroflées  , 
des  paffe- velours  ,  des  anémones  ,  des 
tubereufes  ,  du  thim  ,  du  jafmin ,  8c  plu- 
fïeurs  autres  fleurs,  les  feuilles  de  laurier- 
rofe  8c  de  vigne. 

En  falades,  les  mêmes  que  dans  l’Eté, 
fur  la  fin  de  l’Automne  le  celeri  blan¬ 
chi. 

Dans  cette  faifon  nous  avons  encore 
des  prunes  qui  fervent  à  faire  de  nou¬ 
velles  Compotes ,  de  la  marmelade  8c 
des  pâtes. 
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Les  pêches  font  encore  de  faifon  8i 
fourniflent  auflî  de  quoi  bien  garnir  une 
■jtebie ,  &  à  faire  des  compotes  .,  outre 
,  les  u fages  qui  font  marqués  à  chacun 
dans  leur  article. 

Les  coings  fervent  à  faire  de  la  ge¬ 
lée  ,  des  compotes,  des  pâtes ,  des  firops , 
.des  ratafiats. 

L’épine-vinette  fert  pour  faire  de  la  ge¬ 
lée  ,  de  la  conferve. 

Le  verjus  fe  met  en  compote  ,  on  le 
•fait  confire  au  liquide  ,  &  fert  à  faire  des 
pâtes  ôc  de  la  gelée. 

Le  raifin  fe  fert  crud ,  glacé  8c  de  diffe¬ 
rentes  façons  ,  comme  il  efl  marqué  $> 
ïon  article. 

Des  Poires  ds Automne. 

%  .  >  >  ^  ' 
V  3 Angleterre ,  fa  maturité  eft  au  mois 
JL«f  de  Septembre ,  cefl  une  poire  lon¬ 
guette  ,  plus  blanche  que  jaune  ,  fort 
beurrée  -ôc  fondante  ;  il  faut  la  cueillir 
jun  peu  verte  ,  parce  quelle  s’amollît 
aifément.  i 

Le  Beurré  rouge ,  qui  mûrit  auflî  au 
mois  de  Septembre,  eft  une  poire  trè>- 
efiimée ,  non-feulement  pour  fa  forme, 
<jui  efl:  affez  groffe  >  8c  la  beauté  de  fon 
coloris  ,  mais  encore  pour  la  bonté  de 
fpn  goût ,  fa  chair  eh  fine  ,  fondante 
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&  délicate  ,  d’une  eau  très-fucrée  ;  elle 
a  encore  cette  propriété  de  n’être  point 
fujette  à  être  farineufe  ni  pâteufe,  com¬ 
me  beaucoup  d’autres  poires  tendres. 
Nous  avons  encore  deux  autres  fortes  de 
beurré  ,  dont  la  maturité  eft  à  la  fin  de 
Septembre  Sc  en  Octobre  ,  que  l’on  ap¬ 
pelle  le  Beurré  gris  8c  le  Beurré  verd  > 
parce  que  le  premier  eft  de  couleur  gri- 
fâtre  ,  8c  l’autre  verdâtre  ,  leur  bonté 
approche  beaucoup  du  beurré  rouge  ,  8c 
ils  font  très-eftimés. 

Le  Mejfire-Jean  ,  nous  en  avons  de 
deux  fortes ,  le  doré  8c  le  gris  ;  ce  der¬ 
nier  fe  garde  plus  long-tems,  8c  fe  man¬ 
ge  à  la  Saint  Martin  ;  le  doré  eft  d’un 
jaune  brun  ,  un  peu  plus  gros  8c  plus 
rond  que  le  gris;  l’un  8c  l’autre  ont  le 
goût  fucré ,  8c  feroient  beaucoup  plus  ef- 
timés  s’ils  n’étoient  pas  fujets  à  être  pier¬ 
reux. 

La  Bergamotte-Crafane  eft  une  grofiè 
poire  ronde,  d’un  gris  verdâtre,  qui 
jaunit  en  mûriffant  ,  elle  eft  bonne  en 
Novembre  ;  fa  chair  fondante  8c  fou 
eau  fucrée  ,  avec  une  certaine  petite 
âcreté  qu’on  fent  lorfqu’on  la  mange  , 
la  font  beaucoup  eftimer. 

La  Bergamote  commune  eft  une  grof- 
fe  poire  verte  ,  qui  jaunit  en  mûriffant , 

Ziiij 
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elle  efl  lifTe,  plate  &  beurrée,  elle  fe  garde 
jufqu’au  mois  de  Décembre. 

Jja  Bergamotte  Suijfe  efl  une  poire 
femblable  aux  deux  précédentes ,  avec 
cette  différence  qu’elle  efl  un  peu  rayée 
ce  jaune  &  de  verd,  elle  efl  auffi  très- 
efiimée. 

Le  Sucré  verd  efl  une  poire  de  grof- 
feur  raifonnable  ,  plus  longue  que  ron¬ 
de  ,  qui  efl  dans  fa  maturité  à  la  fin  d’Oc- 
tobre ,  elle  efl  fort  beurrée,  d’une  eau 
fucrée  qui  répond  à  fon  nom,  6c  la  fait 
très-eflimer. 

Le  Martin  fec  efl  une  poire  qui  com¬ 
mence  à  la  fin  de  Novembre ,  6c  fe  gar¬ 
de  ju 'qu’au  mois  de  Février  ,  elle  efl 
plus  longue  que  ronde  ,  6c  plaît  beau¬ 
coup  à  la  vûe  par  fa  belle  couleur  ,  qui 
efl  d’un  roux  ifabelle  d’un  côté  ,  8c  fort 
coloré  de  l’autre  ,  fon  goût  n’efl  pas 
moins  eflimé,  elle  a  une  eau  fucrée ,  6c 
un  peu  parfumée  ,  fa  chair  efl  fine  6c 
caffante,quelques-uns  lui  donnent  le  nom 
de  Rouffelet  d’Hyver. 

La  Dauphine  ,  autrement  appellée 
Franchisant  ,  fa  maturité  efl  au.  mois 
d’Oétobre  ,  c’efl  une  poire  fondante 
qui  a  la  peau  liffée  8c  jaune  ,  une  eau 
fucrée  ,  elle  efl  d’une  bonne  grofleur  6c 
plus  ronde  que  longue. 
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Le  Bezjy- de-la- Moue  le  mange  au  mois 
d’Oétobre  ,  c’efi  une  poire  qui  a  l’eau 
fort  fucrée  ,  &  qui  eü  très-efiimée. 

Le  Doyenné  y  fa  maturité  eft  dans  les 
mois  de  Septembre  6c  Oflobre  *  ces 
poires  jaunilîent  à  mefure  qu’elles  vien¬ 
nent  en  maturité  ,  ce  qu’il  ne  faut  point 
attendre  ;  elles  doivent  être  cueillies  un 
peu  vertes,  parce  que  fi  l’on  attend  leur 
maturité  ,  elles-  font  faciles  à  mollir  ,  ou 
bien  deviennent  pâteufes  ;  quand  elles 
font  mangées  à  propos  elles  font  excel¬ 
lentes  ,  d’un  coloris  verdâtre  ,  la  peau 
unie  ,  la  chair  fondante  6c  l’eau  fucrée. 
Quelques-uns  les  appellent  encore  Beur¬ 
re'  b.anc  d’ Automne ,  ou  foires  de  Neige ,  & 
d’autres  poires  Saint-Michel. 

Le  fetit  Oing  fe  mange  en  Novembre 
&  en  Décembre,  c’efi  une  petite  poire 
qui  jaunit  un  peu  ,  fa  chair  efifine,  fon¬ 
dante  ,  &  d’une  eau  fucrée. 

La  Verte-longue  fe  mange  au  mois 
d’Oéfobre  ,  c’efi;  une  poire  de  figure 
longue  6c  verte  ,  d’où  elle  a  pris  fon 
nom;  quelques-uns  l’appellent  encore 
Mouillc-bouche  d*  Automne,  fon  eau  fucrée 
6c  fa  chair  fine  la  font  eftimer. 

La  Bellijftme  et’ Automne  fe  mange  au 
mois  de  Septembre.  Pour  l’avoir  bonne 
il  faut  quelle  fe  détache  de  l’arbre,  élis. 
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refTemble  à  la  Cuiffe-Madame  ,  excepté 
quelle  eft  plus  groffe  ;  c’eft  une  poire 
qui  décore  bien  un  deiîert  par  l'on  rouge 
de  vermillon  qui  la  rend  très-belle;  elle 
eft  aufti  très- eftimée  par  la  bonté  de  fa 
chair  qui  eft  caiTante  &  d’une  eau  fort 
fucrée. 

La  Verte-longue  Sitijfe ,  ou  Verte-longue 
panachée ,  relie mb le  au  Martm-fec  ,  ton 
coloris  eff  d’un  jaune  ifabelle  très-clair, 
fon  eau  très-fucrée ,  &  d’un  agréable 
parfum. 

La  Demoifelle  ,  ou  Poire  de  Vigne ,  fe 
mange  vers  la  mi-O&obre,  l'a  queue 
eft  extraordinairement  longue;  elle  eft 
ronde,  de  moyenne  grolTeur,  d’un  gris 
roux  ,  ôc  d’une  chair  beurrée  ,  il  faut  la 
manger  un  peu  verte ,  autrement  elle  eft 
fujette  à  être  pâteufe. 

La  P  tic  elle  ,  c’eft  une  poire  d’une 
bonne  eau  &  fondante ,  cependant  fu¬ 
jette  à  être  pâteufe  fi  elle  eft  un  peu  gar¬ 
dée  ;  elle  reffembîe  au  Martin-fec  par 
fa  figure  ôc  par  fa  groffeur ,  on  ne  les 
diftingue  que  par  le  coloris  ,  celui  du 
Martin-fec  eft  un  peu  clair  d’un  côté  , 
ôc  rouftatre  de  l’autre. 

La  Jaioujîe  fe  fert  en  Novembre,  c’eft 
une  greffe  poire  grifâtre  un  peu  pointue 
vers  la  queue  ,  elle  s’amollit  aifément  ft 
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.elle  n’eft  cueillie  un  peu  verte  ,  fa  chair 
fondante  a  beaucoup  d’eau. 

Le  Satin  fe  mange  en  Novembre  , 
c’eft  une  poire  ronde  qui  a  la  peau  jaune 
&  lifïee  j  elle  eft  fondante  de  d’une  eau 
fucrée. 

Nous  avons  encore  l’Ambrette  de 
Bourgogne  ,  l’Inconnu -Chefneau  ,  la 
Poire  Chat,  la  Vilaine  d’Anjou,  l’Ama- 
dote,  la  Fille-Dieu,  le  Parfum  de  Ber¬ 
ry  ,  ôc  plusieurs  autres  qui  font  peu 
connues. 

Du  tems  de  cueillir  les  fruits,  &  la  façon 
de  les  c  on  fer  ver. 

ÎL  y  a  des  fruits  qui  doivent  être 
cueillis  dans  leur  maturité ,  quelques- 
uns  un  peu  auparavant ,  &  d’autres  long- 
tems  avant  qu’ils  foient  mûrs  ,  pour  être 
gardés  jufqu’a  ce  qu’ils  foient  dans  leur 
bonté,  ce  qu’il  eft  néceffaire  de  fça- 
-  voir  ,  parce  qu’il  arrive  fouvent  que  plu¬ 
sieurs  fruits  bons  par  eux-mêmes ,  faute 
d’attention,  ou  manque  de  connoiflance , 
font  cueillis  trop  verds,  ou  trop  mûrs  , 
ce  qui  leur  fait  perdre  la  moitié  de  leur 
bonté. 

Tous  les  fruits  rouges,  comme  fraifes* 
framboifes,  cerifes  ,  grofeilles,  doivent 
être  cueillis  dans  leur  parfaite  maturité  ^ 
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ce  que  vous  connoiiïez  quand  ils  font 
doux ,  fucculens ,  d’un  beau  vermeil  dans 
leur  couleur.  Les  Abricots  font  bons  à 
cueillir  quand  ils  quittent  leur  queue 
facilement,  &  qu’ils  ont  la  chair  jaunâ¬ 
tre  d’un  côté  ,  &  un  beau  coloris  de 
l’autre.  Les  prunes  doivent  être  cueillies 
avec  beaucoup  de  dextérité ,  en  rie  les 
prenantquepar  la  queue, parcequefïvous 
y  touchez  des  doigts  ,  vous  enlevez  la 
fleur  qui  en  fait  l’ornement  pour  l’agré¬ 
ment  de  la  vue  ;  vous  connoifîêz  qu’elles 
font  bien  mûres  à  l’odorat, &  fi  en  les  tâ¬ 
tant  légèrement  elles  fléchiffent  fous  les 
doigts ,  Sc  que  la  queue  s’en  détache 
aifement.  Les  figues  doivent  être  cueil¬ 
lies  avec  la  même  attention  que  les 
prunes  ,  crainte  de  les  défleurir  ;  vous 
les  mettez  à  mefure  fur  le  côté  dans  un 
panier  entre  des  feuilles  de  vigne  ;  on 
juge  à  les  voir  fur  l’arbre  fi  elles  font  mû¬ 
res  quand  elles  commencent  à  fe  rider  Sc 
déchirer,  ou  lorfque  fuivant  leurefpece 
elles  ont  un  violet  fleuri ,  ou  bien  une 
couleur  jaunâtre  ,  qu’elles  font  moe- 
leufes  au  toucher,  &  fe  détachent  aife¬ 
ment  de  l’arbre  ;  elles  ne  peuvent  fe  gar¬ 
der  qu’un  jour  ou  deux  au  point  de  ma- 
turité  qu’elles  ont  été  cueillies.  Les  pê¬ 
ches  ne  mûriffent  point  hors  de  l’arbre 
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comme  d’autres  fruits  ;  pour  connoître 
leur  maturité,  elles  doivent  fléchir  un 
peu  fous  le  doigt  du  côté  de  la  queue  , 
avoir  une  couleur  jaunâtre  d’un  côté 
fans  mélange  de  verd  ,  ôc  yn  beau  colo¬ 
ris  de  l’autre  ,  la  peau  douce  ôc  farinée , 
&  tenir  très-peu  à  la  queue  en  les  cueil¬ 
lant  ;  op  peut  les  garder  deux  ou  trois 
jours  dans  un  endroit  frais  fur  des  feuil¬ 
les  de  vigne  ,  ce  qui  leur  procurera  une 
fraîcheur  qui  augmentera  leur  bonté.  Si 
vous  voulez  les  tranfporter,ilfautchoiflr 
une  voiture  douce ,  les  mettre  dans  un 
panier  fur  de  la  moufle  bien  féche  qui 
n’ait  point  de  mauvaife  odeur ,  ôc  les 
envelopper  de  feuilles  de  vigne.  Les  Pa- 
vis  &  les  Brugnons  doivent  être  cueillis 
plus  murs.  Les  poires  d’Eté  ne  doivent 
être  cueillies  que  lorfqu’elles  font  arri¬ 
vées  à  une  parfaite  maturité  ,  elles  fe 
connoiflentà  unbeaucoloris,  qui  dans  la 
plupart  des  efpeces  efl:  mêlé  d’un  jaune 
citron ,  ôc  à  la  facilité  avec  laquelle  elles 
fe  laiffent  détacher  de  l’arbre.  On  juge 
encore  de  la  maturité  de  celles  qui  de  leur 
nature  font  odorantes, torique  leur  odeur 
frappe  aiïez  vivement  l’odorat ,  n’atten¬ 
dez  pourtant  pas  qu’elles  foient  trop 
mûres ,  de  peur  qu’elles  ne  foient  coto- 
neufes.  S’il  efl  vrai  en  général  que  tous  les 
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fruits  doivent  être  cueillis  avec  leur 
queue  ,  cela  eft  à  obferver  fpécialement 
pour  la  poire  à  laquelle  la  queue  tient 
lieu  d’ornement,  & -pour  laquelle  c’efl 
une  imperfection  d’en  manquer.  Les 
poires  d’Automne  fe  cueillent  ordinaire¬ 
ment  au  mois  de  Septembre  pour  les  met¬ 
tre  dans  une  ferre  fur  des  planches1  bien 
propres  ;  chaque  efpece  doit  être  mile  à 
part  &  drefTée  fur  l’œil  la  queue  en  haut 
jufqu’à  leur  maturité  ,  ce  que  vous  con- 
noîtrez  à  toutes  fortes  de  poires  en  ap¬ 
puyant  le  pouce  auprès  de  la  queue  ;  fi  la 
chair  de  la  poire  fléchit  fous  le  doigt, 
c’efl  une  marque  qu’elle  efl  mûre.  Il  faut 
peu  de  tems  aux;  poires  d’ Automne  pour 
acquérir  leur  maturité  ,  il  efl  néceffaîre' 
de  les  viliter  fouvent  ,  de  crainte  que  les' 
unes  venant  à  pourrir  ne  corrompent  les 
autres  ,  ce  qu’il  efl  très-néceflaire  d’ob- 
ferver  pour  tous  les  fruits  que  l’on  met' 
d;ans  une  ferre.  On  laiflè  les  poires  d’Hy- 
ver  fur  l’arbre  jufqu’à  la  fin  d’Occobre  , 
il  faut  toujours  choilir  un  beau  tenrs  pour 
les  cueillir  comme  pour  toutes  fortes  de 
fruits.  Vous  les  mettez  dans  une  Fruite¬ 
rie  hors  des  atteintes  du  froid  ,  fur  des 
tablettes  dreflees  en  pente  où  il  y  a  un 
petit  rebord  ,  chaque  efpece  à  part  , 
principalement  celles  qui'  font  tombées, 
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parce  qu’elles  mûrirent  plutôt  que  les 
autres.  Les  fruits  les  plus  prompts  à  mû¬ 
rir  doivent  être  plus  à  la  portée  que  les 
autres ,  les  poires  de  Bon-Chrétien  fe 
confervent  ordinairement  enveloppées 
de  papier  ;  vous  obferverez  la  même 
choie  pour  les  pommes  que  pour  les 
poires.  On  juge  allez  à  la  vûë  de  la  ma¬ 
turité  du  railin  bon  à  manger.  Celui  que 
l’on  veut  conferver  ne  doit  pas  être 
tout-à-faic  mûr,  pour  le  conferver  long- 
tems  ,  il  faut  le  cueillir  par  un  tems  très- 
fec ,  &  l’attacher  avec  du  fil  &  le  fuf- 
pendre  à  un  plancher  ,  il  faut  le  vifiter 
fouvent  pour  en  ôter  les  grains  qui  com¬ 
mencent  à  fe  gâter. Il  feconferve  encore 
d’une  autre  façon  qui  eft  plus  sûre  que  la 
precedente  ;  on  couche  chaque  grappe 
fur  des  planches  l’une  auprès  de  l’autre 
fans  être  trop  ferrées  ,  &  on  le  couvre 
de  plufieurs  feuilles  de  papier  colées 
enfemble  ,  ou  d’une  nape  ajuftée  de  fa¬ 
çon  que  l’air  ne  puilTe  aucunement  pé¬ 
nétrer  fur  le  railîn. 

Il  ne  fuffit  pas  de  vifiter  fouvent  les 
fruits  pour  les  empêcher  de  fe  gâter ,  il 
faut  encore  empêcher  la  gelée  de  péné¬ 
trer  dans  la  Fruiterie  ,  ce  qui  les  perd 
entièrement  ,  vous  pouvez  éviter  cet 
inconvénient  en  la  tenant  bien  fermée, 
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de  forte  qu’il  n’y  puifTe  entrer  aucun 
vent  ,  &  dans  les  grands  froids  vous  y 
pouvez  mettre  un  peu  de  feu  dans  une 
poêle  de  fer. 


DE  L’EPINE-VINETTE. 

Observation . 

C'’Eft  un  petit  fruit,  long  âc  cilindri- 
-ique  ,  qui  croit  fur  un  arbrifleau  qui 
vient  dans  des  huilions ,  des  hayes  & 
des  lieux  incultes  ,  il  fert  à  faire  des 
confitures ,  la  Médecine  en  fait  ufage 
pour  des  lirops,  qui  font  employés  dans 
des  tifannes  rafraîchiflantes.  Il  faut 
la  choifir  très  -  mûre  ,  de  belle  couleur 
rouge ,  &  d’une  aigreur  réjouillante  ; 
ce  fruit  excite  l’appétit,  fortifie  le  coeur, 
appaife  les  vomilfemens,  rafraîchit,  dé- 
faltere  ,  efl  propre  pour  les  hémora- 
gies  Sc  cours  de  ventre;  on  le  tient  con¬ 
traire  à  ceux  qui  ont  la  poitirne  foible 
<Sc  des  douleurs  d’eftomac. 

Epine  -  Vinette  confite  au  liquide. 

Choififlez  de  l’épine-vinette  d’un  beau 
rouge,  greffe  Sc  bien  mûre;  fur  deux 
livres ,  vous  ferez  cuire  deux  livres  de 

demie 
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demie  de  fucre  à  la  grande  plume  ;  met** 
tez-y  l’épine-vinette  ,  6c  la  faites  cuire 
à  grand  feu  quatorze  ou  quinze  bouil¬ 
lons;  ôtez-la  du  teu  pour  la  laifïer  re- 
pofer  une  heure  ;  enluite  vous  la  re¬ 
mettez  fur  le  feu  pour  la  faire  cuire  juf- 
qu’à  ce  que  le  drop  ait  une  bonne  con- 
fiftance,  que  vous  l’ôtez  du  feu;  quand 
elle  fera  à  demi  lroide,  vous  la  met- 
k,  trez  dans  les  pots. 

Epine-Vinette  confite  au  fec. 

Ayez  de  la  grofîè  épine-vinette, 
d’un  beau  rouge  ,  Sc  bien  mûre  ,  que 
vous  laiiTez  en  grappe  ;  fur  deux  livres, 
vous  ferez  cuire  deux  livres  &  demie 
de  fucre  à  la  grande  plume;  mettez  y 
l’épi  ne- vinette  pour  la  faire  bouillir  à 
grand  feu  ,  environ  dix  à  douze  bouil¬ 
lons,  vous  i’ôtez  du  feu;  quand  elle  fe¬ 
ra  à  demi  froide  ,  mettez-la  à  l’étuve 
jusqu’au  lendemain  f  que  vous  la  mettrez 
égoûter  fur  un  tamis,  6c  enfuite  fur  des 
feuilles  de  cuivre  ;  poudrez  les  grappes 
avec  du  fucre  fin  paffé  au  tambour; 
mettez- les  fécher  à  l’étuve. 

Marmelade  d’ Epine  -  Vinette. 

^  Mettez  dans  une  poêle  deux  livres 
©  épine  -  vinette  égrainée,  avec  deux 

A  a 


M  A.ÎTiE  d? Hôtel; 

•■veFre$r  d’eau  ,  que  vous  faites  'bouillir 
fur  le  feu  pour  la  faire  crever;  enfuite 
vous  la  pafFez  au  travers  d’un  tamis  , 
en  la  prelfant  fort  avec  une  efpatule  ; 
•remettez  dans  la  poêle  ce  que  vous 
avez  paffé ,  &  le  faites  delfécher  fur  le 
■feu,  jufqu’à  ce  que  votre  marmelade 
ifoit  bien  épaiife,  en  la  remuant  toujours 
■de  crainte  qu’elle  ne  s’attache  ;  faites 
cuite  trois  livres  de  fucre  à  la  grande 
plume  &  y  mettez  la  marmelade  pour 
la  bien  incorporer  avec  le  fucre;  lorf- 
qu’c'Me  fera  bien  mêlée,  vous  la  remet¬ 
trez  iur  le.  feu ,  en  la  remuant  toujours 
jufqu’à  ce  qu’elle  foit  prête  à  bouillir, 
que  vous  l’ôtez;  quand  elle  fera  à  de¬ 
mi  froide,  vous  la  mettrez  dans  les 
pots. 

Dragée  cT Egine-Vinette. 

’J  •■  1  •  *-  •  ' 

Vous  mettez  à  l’étuve  pour  faire  fé- 
cher  ia- quantité  d’épine-vinette  égrai¬ 
née  que  vous  jugerez-a-propos;  quand 
elle  aura  relié  au  moins  dix  jours  à 
Fétuve,  &  que  vous  la  trouverez  allez 
féche  ,  vous  la  mettrez  dans  des  boë^ 
tes,  dans  un  endroit  fec;  elie  fe  con- 
ferve  longtems.  Lorfque  vous  voulez 
vous  en  fervir  pour  faire  des  dragées  , 
vous  en  mettez  dans  une  poêle  à  pr<>; 
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vifion  ,  avec  du  fucre  cuit  au  grand 
liffé,  où  vous  avez  mis  un  peu  de  gom¬ 
me  arabique  détrempée  avec  de  l’eau  ; 
remuez  toujours  la  poêle  fur  un  petit 
feu ,  juïqu’à  que  ce  fucre  gommé  fe 
foit  attaché  après  les  grains  d’épine- 
vinette;  quand  ils  feront  bien  fecs,  vous 
y  remettrez  encore  de  ce  même  fucre 
pour  leur  donner  une  fécondé  couche  , 
en  remuant  toujours  les  anfes  de  la 
poêle  ;  lorfque  cette  fécondé  couche 
fera  finie  comme  la  première,  vous  leur 
donnerez  encore  cinq  ou  fix  couches 
de  la  même  façon  avec  du  fucre  cuit 
au  liffe  ,  fans  être  gommé  comme  les 
deux  premières  ;  lorfque  vous  jugez 
que  vos  dragées  font  allez  chargées  de 
fucre  ,  vous  les  menez  fortement  fur  la 
fin  fans  les  fauter,  c’éff  ce  qui  les  liffe; 
il  faut  les  mettre  rachever  de  fécher  à 
l’étuve;  quand  elles  feront  bien  féches, 
vous  les  conferverez  dans  un  endroit 
fec,  dans  des  boè’tes  garnies  de  papier. 
Si  vous  en  voulez  faire  beaucoup  à  la 
fois,  il  faut  les  faire  dans  une  baffine , 
comme  il  fe  pratique  chez  les  Confi- 
feurs  ;  parce  qu’une  poêle  à  proviffon 
ne  peut  fervir  que  pour  une  livre  à  la 
fois. 


Maître  d’Hôtel, 

Glace  d? Epine  -  Vin  et  te . 

Voyez.  Glace  ,  page  i  6ÿ. 

Gelée  d  Epine  -Vinette. 

Prenez -de  l’épine-vinette  bien  mûr- 
re  ,  de  la  plus  belle  que  vous  pourrez 
trouver  ;  il  faut  l’égrainer ,  Sc  la  met¬ 
tre  cans  une  poêle  avec  de  l’eau,  ce 
qu’il  en  faut  pour  qu'elle  puiffe  trem¬ 
per;  donnez-lui  une  vingtaine  de  bouiL- 
lons  couverts  ,  Sc  la  jettez  fur  un  tamis 
pour  en  exprimer  tout  le  jus  ,  il  faut 
qu’elle  cube  à  grand  feu  pour  l’empêcher 
de  noircir ,  Sc  vous  aurez  foin  de  la  bien 
palier  pour  la  rendre  claire  ;  vous  me- 
furerez  cette  décodtion,  Sc  mefurerezr 
auflî  autant  de  lucre  clarifié  que  vous 
ferez  réduire  au  caffé  ;  mettez  la  décoc- 
tion  d’épine-vinette  dans  le  fucre  pour 
les  faire  bouillir  enfemble  ;  au  premier 
bouillon  ,  vous  aurez  foin  de  l’écumer , 
6c  la  remettrez  fur  le  feu  pour  continuer 
à  la  faire  bouillir  jufqu  à  ce  qu’en  pre¬ 
nant  de  la  gel'e  avec  une  cuilliere,  elle 
tombe  en  nape  ,  Sc  quelle  quitte 
net  ;  c’eft  une  marque  que  votre  gelée 
eft  faite  ;  vous  l’ôterez  du  feu ,  Sc  la  met¬ 
trez  dans  les  pots  quand  elle  fera  un  peu 
yefroidie.  Cette  gelée  efi  meyveÜkufe 
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pour  la  diffenterie  ,  très-legere ,  &  vaut 
mieux  que  le  coing. 


DE  L’  A  N  I  S. 

J’Ai  parlé  des  propriétés  de  l’Anis 
dans  le  premier  volume  ,  page  3  60, 
auquel  il  faut  avoir  recours. 

Ratafiat  £  Anis. 

Faites  bouillir  une  chopine  d’eau,  en 
la  retirant  du  feu  ,  mettez-y  un  quarte¬ 
ron  d’anis  d’Efpagne  ,  parce  qu’il  eft 
eftimé  le  meilleur;  quanti  votre  eau  fera 
froide,  vous  la  mettrez  dans  une  cruche 
avec  l’anis  ,  deux  pintes  d’eau-de-vie, 
une  livre  &  demie  de  lucre  clarifié ,  bou¬ 
chez  la  cruche  avec  un  bouchon  de 
liège ,  6c  un  parchemin  mouillé  ,  laiffez 
infufer  pendant  quinze  jours  ,  enfuite 
vous  paflerez  le  ratafiat  à  la  chauffe  pour 
le  conferver  dans  des  bouteilles  bien 
bouchées. 

Glace  £  Anïs*. 

Voyez,  Glace,  page  173» 

Dragées  £ Anis. 

Choifîffez  de  l’anis  le  plus  gros  &  le 
plus  doux  que  vous  pourrez  ,  mettez  le 
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quelques  jours  à  l’étuve  pour  le  faire 
fécher ,  en  fuite  vous  le  mettrez  fur  un 
tamis  clair  pour  le  cribler  en  le  remuant 
jufqu’à  ce  que  le  grain  refie  net  fans  au¬ 
cune  poulliere  ;  mettez  l’anis  dans  une 
poêle  à  provifion  avec  du  fucre  cuit  au 
lifîe  ,  où  vous  avez  mis  un  peu  de  gom¬ 
me  arabique  détrempée, remuez  toujours 
la  poè’le  fur  un  petit  feu  jufqu’à  ce  que  le 
fucre  fe  foit  attaché  après,  &  que  les  dra- 
rées  foient  bien  féches,  enfuite  vous  leur 
donnerez  encore  une  couche  ou  deux  de 
fucre  fans  être  gommé  ,  jufqu’à  ce  que 
vous  les  trouviez  affez  chargées  de  fu¬ 
cre.  Si  vous  en  faites  beaucoup  à  la  fois, 
vous  les  mettrez  dans  une  bafïine ,  com¬ 
me  il  efl  dit  pour  les  dragées  de  toutes 
• 

Efvrit  d' A  ni  s  dijïillê. 

Pour  faire  deux  pintes  d’efprit  a’anis, 
vous  mettrez  dans  un  pot  très-propre, 
&  bien  couvert:  quatre  pintes  d’eau-de- 
vie  ,  avec  trois  quarterons  d’anis  ,  du 
meilleur  ,  mettez  le  pot  fur  de  ia  cen¬ 
dre  chaude  pour  tenir  téde  la  liqueur  qui 
eft  dedans  ,  ou  à  î’dtuve  pendant  huit 
jours  ’y  lorfque  votre  anîs  efî  bien  infu- 
fé ,  vous  mettez  le  tout  dans  l’alambic 
pour  le  faire  diftiiler,  comme  il  eft  di; 
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à  l’article  de  ladifliiatior  ;  après  vous  le 
mettrez  dans  des  bouteilles  pour  vous  en 
fervir  à  ce  que  vous  jugerez  à  propos , 
comme  de  l’eau-de-vie  anifée  fans  lucre > 
des  ratafia ts  d’anis  ,  &c. 


DU  VINAIGRE  ET  DU  VERJUS. 

vMl  IJ*'’  ^  - 

Observation. 


NO  us  avons  de  deux  fortes  de  vi¬ 
naigres  ,  le  rouge  &  le  blanc  ;  ce 
dernier  eft  le  plus  e-ftimé ,  principalement 
celui  qui  eÜ  diflilé.  On  peut  lui  don¬ 
ner  plufieurs  goûts  diflerens  ,  comme 
celui  de  bureau  ,  de  jaimin  ,  de  fleurs 
d’orange,  de  citron  ,  d’eflragon  ,  d’œil¬ 
lets  ,  &  de  rofes.  Pour  faire  le  vinaigre- 
rofat  ,  vous  prenez  des  bouteilles  de 
verre  ,  que  vous  empliflez  prefque  aux 
trois  quarts  de  feuilles  de  rôles  commu¬ 
nes, bouchez  bien  les  bouteilles  &  les  ex¬ 
po  fez  contre  un  mur  au  Soleil  du  midy 
pendant  trois  ou  quatre  jours ,  jufqu’à  ce 
que  vous  voyez  que  les  feuilles  foient 
flétries  ;  vous  retournez  les  bouteilles 
de  tems  en  tems  en  les  remuant ,  à  fin 
que  les  feuilles  flétrirent  également  par¬ 
tout  ;  après  vous  les  empliiièz  de  bon 
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vinaigre  blanc,  en  y  ajoutant  un  peu  de 
canelie  ,  du  girofle  ,  une  goufle  d’ail , 
deux  échaiottes  ,  vous  bouchez  bien 
les  bouteilles,  &  les  laiffez  expofées  au 
Soleil  un  mois  ou  deux  ;  après  vous  le 
tirez  a»u  clair  pour  le  palier  dans  un 
linge;  remettez -le  dans  les  bouteilles 
bien  bouchées.  Ce  vinaigre  peut  fe  con- 
fer ver  deux  ou  trois  ans.  V ous  faites  le 
vinaigre  des  autres  fleurs  de  la  même 
façon  que  celui-ci.  Il  faut  le  choifir  fuf- 
fi t'animent  acide  ,  d’une  faveur  piquante 
ôc  agréable  ;  lorfqu’on  en  ufe  avec  mo¬ 
dération  ,  il  aide  à  la  digeflion  ,  excite 
l’appetit  ,  appaife  les  ardeurs  de  labile, 
&  rafraîchit  ;  les  pérfonnes  maigres  , 
celles  qui  orit  la  poitrine  foible  ,  ôc  qui 
re  firent  avec  peine  ,  doivent  en  ufer 
très  -  fobren;ent.  Le  verjus  qui  fert  au 
même  ufage  que  le  vinaigre  ,  a  les  mê¬ 
mes  propriétés.  L’on  fait  auffi  dans 
les  Pays  où  le  vin  efl  rare,  des  liqueurs 
acides  qui  reflemblent  au  vinaigre ,  avec 
la  bierre  ,  le  cidre  ,  le  poiré  ôc  l’hy¬ 
dromel  ;  mais  elles  ne  font  pas  il  bonnes 
que  celles  qui  ont  faites  avec  le  vin. 
Le  verju  .  en  grain  efl  employé  à  l'Office 
pour  faire  differentes  confitures. 


Cïarequeîs 
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Clarequets  de  Verjus. 

Délayez  avec  un  demi  feptier  d’eaus 
•quatre  cuillerées  de  marmelade  de  pom¬ 
mes,  paffez-la  au  tamis  pour  en  tirer  un 
demi  feptier  de  décoétion ,  mettez-  y  avec 
un  demi-feptier  de  jus  de  verjus  prefquc 
mûr  ,  que  vous  pilez  &  palîez  au  tamis, 
faites  clarifier  deux  livres  de  lucre  &  ré¬ 
duire  au  cafTé  ;  en  le  retirant  du  feu  met¬ 
tez  y  le  demi-feptier  de  jus  de  verjus  ôc 
celui  de  pommes,  que  vous  mêlez  en- 
femble  en  les  remuant  avec  une  e-'pa- 
tule  ;  remettez  fur  le  feu  feulement  pour 
faire  chauffer  fans  faire  bouillir ,  enfuite 
vous  verferez  votre  gelée  dans  les  mou¬ 
les  à  clarequets  ,  que  vous  mettrez  à  l’é¬ 
tuve  pom  les  faire  prendre. 

Verjus  à  oreilles . 

Il  faut  prendre  du  verjus  qui  ne  Colt 
pas  mûr,  cependant  à  fa  groffeur;,vous 
l’ouvrez  par  le  côté  pour  en  ôter  les 
pépins ,  les  venues  ordinaires  font  de 
trois  ou  quatre  livres;  après  vous  le  jet¬ 
iez  à  l’eau  bouillante  ;  il  faut  le  retirer 
de  deffus  le  feu  d’abord  qu’il  pâlit;  vous 
aurez  foin  de  le  rafraîchir  un  peu  ,  & 
le  bifferez  dans  fon  eau  jufqu’à  ce  qu’il 
foit  froid  pour  qiul  fe  reverdiffe  ,  & 
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s’il  fe  lichoit  fans  être  verd  ,  il  n’y  aura 
qu’à  le  jettier  dans  l’eau  fraiche ,  le  fucre 
le  reverdira  ;  vous  prendrez  autant  de 
livres  de  fucre  que  vous  avez  de  livres 
de  verjus,  faites  le  clarifier,  vous  gar¬ 
derez  un  tiers  de  ce  fucre  clarifié  ;  met¬ 
tez  le  verjus  après  l’avoir  retiré  de  l’eau 
fraîche  ,  6c  bien  égouté  ,  dans  les  deux 
autres  tiers  de  fucre  clarifié  ,  fans  des 
mettre  fur  le  feu  ,  6c  les  laifferez  jufqu’au 
lendemain  ,  que  vous  jetterez  doucement 
votre  verjus  lur  une  pafioire  pour  dé¬ 
goûter  ;  faites  cuire  trois  bouillons  cou¬ 
verts  le  fucre ,  en  y  ajoutant  celui  que 
vous  avez  gardé  de  la  veille  ;  il  ne  faut 
pas  que  le  verjus  aille  encore  fur  le  feu  3 
vous  le  remettez  dans  le  fucre  pour  l’y 
lailTer  encore  vingt-quatre  heures;  vous 
l’égoutez  la  troifiéme  fois  fur  une  paf- 
foire,  6c  donnerez  trois  ou  quatre  bouil¬ 
lons  à  votre  firop  ,  glilîez-y  le  verjus 
pourdui  faire  prendre  plufieurs  bouil¬ 
lons  couverts  jufqu’à  ce  que  le  fucre 
foit  au  lifle  ;  vous  aurez  foin  de  le  bien 
écumer  ,  6c  le  mettrez  dans  une  terrine 
avec  le  firop  pour  le  conferver  tant  que 
vous  voudrez;  lorfque  vous  voudrez 
vous  en  fervir  ,  retirez  le  verjus  du  fi- 
rop ,  prenez  les  grains  que  vous  ou¬ 
vrez  en  deux,  6c  en  appliquez  deux  l’un 
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contre  l’autre  ,  ôc  deux  autres  dellus,  unt 
'de  chaque  côté  ,  mettez-les  à  mefure  fur 
un  tamis  pour  les  faire  égouter  ôc  féchec 
à  l’étuve. 

Compote  de  Verjus . 

Otez  les  pépins  à  une  livre  de  verjus 
•prefque  mûr  ,  que  vous  mettez  enfuite 
dans  une  eau  prête  à  bouillir  ,  il  faut 
l’ôter  du  feu  aufïî-tôt  qu’il  commence 
à  pâlir  ,  pour  le  rafraîchir  ,  ôc  le  1  ailler 
dans  fa  même  eau  pour  qu’il  le  rever- 
dilfe  jufqu'à  ce  qu’il  l'oit  froid  ;  mettez 
dans  une  poêle  une  demie- livre  de  lucre 
avec  un  demi-verre  d’eau  ;  quand  il  fera 
fondu  ,  mettez-y  le  verjus  pour  lui  don¬ 
ner  quelques  bouillons  ,  en  l’écumant  à 
mefure  ,  enfuite  vous  l’ôtez  du  feu  ôc 
enlevez  le  peu  d’écume  qui  refte  avec 
des  morceaux  de  papier  blanc  ,  drelfez-le 
dans  le  compotier;  fi  le  firop  efl  trop  clair 
vous  le  ferez  réduire  avant  que  de  le 
mettre  fur  le  verjus. 

■Compote  de  Verjus  d'une  autre  façon. 

Pelez  légèrement  une  livre  de  verjus 
mûr,  ôtez-en  les  pépins  ,  enfuite  vous 
le  mettez  dans  une  demiedivre  de  fucre 
cuit  à  la  grande  plume ,  faites-lui  faire 
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quelques  bouillons  ,  &  le  drelîez  dans  le 
compotier. 

Compote  de  Verjus  hors  la  falfon. 

Prenez  du  verjus  confît  au  liquide; 
pour  le  tirer  plus  facilement  du  fîrop  , 
mettez  le  pot  dans  de  l’eau  chaude  pour 
faire  liquéfier  le  lîrop,  retirez-en  la  quan¬ 
tité  de  verjus  que  vous  voulez  prendre 
pour  faire  votre  compote  ,  mettez-le 
dans  une  poêle  avec  du  fîrop  ,  un  peu 
d’eau  &  très-peu  de  fucre  ;  mettez  la 
poêle  fur  le  feu  ;  lorfque  le  verjus  fera 
prêt  à  bouillir ,  retirez-le  pour  le  dreffer 
dans  le  compotier, donnez  deux  ou  trois 
bouillons  au  fîrop  ;  vous  aurez  foin  d’ô- 
ter  le  peu  d’écume  qu’il  peut  y  avoir 
avec?  du  papier  blanc  ,  avant  que  de  le 
«lettre  fur  le  verjus. 

Cou  ferre  de  Verjus . 

Ayez  la  quantité  de  verjus  mûr  que 
■vous  jugerez  à  propos  pour  faire  de  la 
conferve ,  mettez-le  dans  une  poele  pour 
le  faire  crever,  enluitp  vous  i’ôtez  du 
feu  pour  l’écrafer  &  en  paffer  le  plus  que 
vous  pourrez  au  travers  d’un  tamis  en  le 
prellànt  fort  avec  uneefpatule  ;  remet¬ 
tez  dans  la  poele  ce  que  vous  aurez 
jpaiïé  au  travers  du  tamis  pour  le  faire 
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cfeflècher  fur  le  feu  en  le  remuant  tou¬ 
jours  jufqu’à  ce  que  votre  marmelade 
luit  bien  épaiffe  ;  fur  un  quarteron  de 
cette  marmelade, vous  ferez  cuire  une  li¬ 
vre  de  lucre  à  la  grande  plume  ;  en  l’ôtant 
du  feu  ,  après  l’avoir  remué  quelques 
tours  ,  vous  y  mettez  la  marmelade  que 
vous  travaillez  bien  avec  l’efpatule  en 
remuant  toujours  jufqu’à  ce  que  le  fucre 
commence  à  blanchir  autour  de  la  poêle, 
que  vous  dreilèz  votre  conferve  dans 
les  moules  de  papier  ;  quand  elle  fera 
froide ,  vous  la  couperez  par  tablettes  à 
votre  ufage. 

Glace  de  Verjus.  Voyez,  page  168,- 
Gelée  de  Verjus. 

Mettez  dans  une  poele  fix  livres  de 
verjus  bien  mûr  avec  un  verre  d’eau  , 
faites  le  bouillir  quelques  bouillons  juf¬ 
qu’à  ce  qu’il  foit  amorti  ,  que  vous  le 
mettez  fur  un  tamis  avec  un  plat  defTous, 
preiTez-le  fort  pour  en  tirer  le  plus  de 
jus  que  vous  pourrez  ;  fur  une  pinte  de 
ce  jus  vous  ferez  cuire  quatre  livres  de 
fucre  à  la  grande  plume  ,  mettez  le  ver¬ 
jus  dans  le  fucre  pour  lui  donner  quel¬ 
ques  bouillons  ;  vous  connoîtrez  que  la 
gelée  fera  faite,  lorfqu’elle  tombera  en 
nape  de  l’écumoire  ,  verfez-la  dans  les 
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pots  ,  &  ne  la  couvrez  que  quand  elle 
fera  tout-à-fait  froide. 

Marmelade  de  Verjus. 

Egrainez  fîx  livres  de  verjus  prefque 
mûr ,  mettez  -  le  fur  le  feu  dans  une  eaa 
prête  à  bouillir  ;  quand  il  eft  monté 
fur  l'eau  ,  &  qu’il  commence  à  pâlir  , 
vous  le  rafaichiilez  un  peu, de  l’ôtezdu  feu 
pour  le  couvrir  en  le  lailfant  dans  la  mê¬ 
me  eau  pour  le  faire  reverd  r  ;  s’il  ne  l’é- 
toit  point  allez  ,  il  faudroit  le  remettre 
chauffer  dans  la  même  eau  jufqu’à  ce 
qu’il  foit  allez  verd ,  enfuite  vous  l’é- 
goutez ,  &  paffez  dans  un  tamis  pour  en 
tirer  le  plus  de  marmelade  que  vous 
pourrez,  en  le  prelfant  fort  avec  une  ef- 
patule  ;  mettez  cette  marmelade  dans- 
une  poêle  fur  le  feu  pour  la  faire  deffe- 
cher  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  bien  épaifTe, 
6c  la  mettez  tout  de  fuite  fur  un  plat;; 
faites  cuire  au  calîé  autant  pefant  de  li¬ 
vres  de  fucre  que  vous  avez  de  marme¬ 
lade  ,  mettez-y  la  marmelade  pour  la 
bien  travailler  avec  le  fucre  jufqu’à  ce 
qu’ils  foient  incorporés  enfemble  ,  re¬ 
mettez  fur  le  feu  en  remuant  toujours 
avec  une  efpatule  ;  quand  elle  fera  prête 
à  bouillir,  vous  la  mettrez  dans  les  pots  , 
&  ne  la  couvrirez  que  quand  elle  fera 
tout-à-fait  froide». 


Confiseur. 
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Marmelade  de  Verjus  d'une  autre  fafo?t. 


Lorfque  vous  aurez  paffé  votre  mar-* 
melade  à  travers  d’un  tamis,  Corinne  il 
eft  marqué  dans  l’article  precedent ,  met- 
tez-la  dans  une  poêle  avec  autant  de  lu¬ 
cre  en  poudre  que  vous  avez  pefant  de 
marmelade  ,  faites- la  bouillir  à  grand 
feu  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  cuite  ,  ce  que 
vous  connoîtrez  en  trempant  légèrement 
îe  doigt  dedans,  &  l’appuyant  contre  le 
pouce,  s’ils  fe  colent  enfembie,  vous  l’ô- 
îez  du  feu  pour  la  mettre  dans  les  pots. 

Sirop  de  Verjus. 

Pilez  dans  un  mortier  quatre  livres 
de  gros  verjus  très- verd,  que  vous  égrai¬ 
nez  auparavant  ,  pafTez-en  tout  le  jus 
au  .travers  d’un  tamis  en  le  prelTant  fort  , 
après  vous  le  pafferez  plufïeurs  fois  à  la 
chauffe  jufqu’à  ce  qu’il  foit  clair  ;  fur  une 
chopine  de  ce  jus  ,  vous  ferez  cuire  qua¬ 
tre  livres  de  canonnade  que  vous  Rédui¬ 
rez  à  la  grande  plume  ;  mettez-y  le  ver¬ 
jus  ,  &  le  faites  cuire  avec  la  canonnade 
fur  un  grand  feu  jufqu’à  ce  qu’il  foit  en 
firop  très-fort  ;  quand  il  fera  à  moitié 
froid  ,  vous  le  verferez  dans  des  bou¬ 
teilles  que  vous  ne  boucherez  que  lors¬ 
qu’il  fera  tout-à-fait  froid. 

B  b  iiij 
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Verjus  confit  au  liquide. 

11  faut  préparer  &  confire  le  verjus 
de  lu* même  façon  que  celui  qui  eft  ï 
oreilles,  à  cette  différence  qu’en  le  finit- 
fant  vous  lui  donnerez  un  firop  un  peu 
plus  fort  de  cuiffon  ;  quand  il  fera  à  moi¬ 
tié  froid  vous  le  mettrez  dans  les  pots» 

Verjus  -pdé  confit. 

Pelez  proprement  du  gros  verjus  pres¬ 
que  mûr,  ôtez-en  les  pépins  avec  une  peti¬ 
te  brochette  de  bois  très-pointue  ;  mettez 
dans  une  poele  autant  de  fucre  très-fin 
que  vous  avez  pefantde  verjus,  avec  un 
demi-verre  d’eau  feulement,  ce  qu’il  en 
faut  pour  faire  fondre  le  fucre;  quand  il 
fera  fondu  vous  y  mettrez  le  verjus  pour 
le  mettre  fur  le  feu  avec  le  fucre ,  faites- 
les  bouillir  quelques  bouillons  ;  ayez 
foin  de  bien  écumer  ;  il  faut  peu  de  tems 
pour  la  cuifîon ,  enfuite  vous  l’ôtez  du  feu 
pour  le  mettre  dans  les  pots  quand  ileft 
à  demi-froid. 

Verjus  confit  au  fec. 

Prenez  du  gros  verjus  à  moitié  mûr 
que  vous  coupez  de  la  grappe ,  &  biffez 
à  chaque  grain  un  bout  de  queue  ,  fen- 
dez-le  un  peu  par  le  côté  avec  la  pointe 
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d’un  petit  couteau  pour  en  ôter  les  pé¬ 
pins  ,  eniuite  vous  le  ferez  confire  de  la 
même  façon  que  celui  qui  efl  à  oreil¬ 
les  ,  à  cette  différence  qu’à  la  fin  de  la 
cuilîon  vous  lui  donnerez  un  firop  plus 
fort  ,  &  le  laiiTerez  dans  le  firop  juf- 
qu’au  lendemain  que  vous  le  mettrez 
égouter  fur  des  feuilles  ,  poudrez  tout 
le  deflus  avec  du  fucre  fin  pafle  au  tam¬ 
bour  j  que  vous  jettez  légèrement  avec 
un  fucrier,  mettez  -  le  fécher  à  l’étuve; 
quand  le  defïus  fera  fec  ,  vous  le  re¬ 
tournerez  de  l’autre  côté  pour  y  mettre 
du  fucre  ,  rachevez  de  le  faire  fécher-, 
vous  le  confervez  dans  un  endroit  fec 
dans  des  boëtes  garnies  de  papier  blanc. 

Pâte  de  Verjus  mêlé.  . 

Mettez  dans  une  poele  trois  livres  de 
Verjus  prefque  mûr  ,  avec  fix  pommes 
de  rambours  franc  ,  que  vous  pelez  & 
coupez  par  morceaux  ,  avec  un  demi- 
verre  d’eau  ;  faites  bouillir  le  tout  en- 
femble  jufqu’à  ce  qu’il  fort  cuit  en  mar¬ 
melade,  pafïez-la  au  tamis  en  la  preffant 
fort  avec  une  efpatule  pour  en  tirer  le 
plus  que  vous  pourrez  ;  mettez  ce  qui 
a  paffé  au  travers  du  tamis  dans  une 
poele  fur  le  feu  pour  faire  delTecher ,  & 
réduire  en  marmelade  bien  épaiffe  que 
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vous  tournez  toujours  avec  l’efpatuîe  > 
Sc  la  mettez  enfuite  fur  un  plat  ;  faites 
cuire  à  la  grande  plume  autant  pefant  de 
lucre  que  vous  avez  de  marmelade ,  met- 
tez-la  dans  le  lucre  pour  les  bien  dé¬ 
layer  enfemble  en  remuant  toujours  avec 
l’efpatule,  remettez  fur  le  feu  feulement 
pour  faire  chauffer  ;  quand  elle  fera  prête 
à  bouillir ,  vous  la  drefferez  dans  les 
moules  &  jetterez  un  peu  de  fucre  fin 
deffus;  mettez  fécherà  l’étuve  ;  quand 
elle  fera  tout-à-fait  feche  defïus,  vous  fo¬ 
rerez  des  moules  pour  la  repoudrer  de 
fucre  de  l’autre  côté  ,  &  racheverez  de 
la  faire  fécher  ;  vous  la  conferverez 
dans  une  boè'te  garnie  de  papier  blanc 
dans  un  endroit  fec. 

Pâte  de  Verjus, 

Ayez  du  verjus  bien  mûr  la  quantité 
que  vous  jugerez  à  propos  ;  après  l’a-*' 
Voir  égrainé  ,  vous  le  mettez  dans  une 
poêle  &  l’écrafez  avec  l’efpatule  pour  le 
faire  crever  fur  le  feu,  enfuite  vous  le 
mettez  lur  un  tamis  pour  faire  paffer  au 
travers  tout  ce  que  vous  pourrez  ,  hors 
les  pépins  &  les  peaux  ;  faites  deffecher 
fur  le  feu  tout  ce  qui  a  paffé  au  travers 
du  tamis  ,  jufqu’à  ce  que  cela  foit  ré¬ 
duit  en  marmelade  épaiffe  ,  que  vous 
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mettez  tout  de  fuite  fur  un  plat  ;  faites  cui¬ 
re  à  la  grande  plume  autant  pefant  de  lu¬ 
cre  que  vous  avez  de  marmelade,mettez- 
la  dans  le  lucre ,  que  vous  travail  tez  bien 
enfemble  avec  Pefpatule  jufqu  à  ce  qu’ils 
foient  mêlés  ,  remettez  votre  pâte  fur  le 
feu  en  la  remuant  toujours  ;  quand  elle 
fera  prête  à  bouillir  vous  la  drelferez 
comme  la  précédente  ,  &  ferez  fcchcr  à 
i’étuve. 


DES  COINGS, 

O  £  S  £  R  VA  T 1  ON» 

CE  fruit  eft  de  peu  d’ufage  dans  les 
alimens  ,  à  moins  qu’il  ne  foit  em¬ 
ployé  avec  le  fucre  ;  fon  odeur  agréa¬ 
ble  ,  mais  forte ,  fait  qu’il  caufe  fouvent 
des  maux  de  tête  à  plusieurs  perfonnes  ; 
les  coings  verds  ont  un  goût  fi  âpre  5c  fi 
jftiptique  ,  qu’il  n’eft  pas  polïible  d’en 
mettre  dans  la  bouche  ;  cependant  ceux 
qui  font  mûrs  font  allez  doux  ,  triais  il 
leur  relie  toujours  une  certaine  laveur 
auflere  qui  ne  peut  s’en  aller  que  par  la 
cuilfon.  Nous  en  avons  de  trois  fortes  , 
deux  de  cultivés ,  ôc  une  de  fauvage  ,  ces 
derniers  qui  font  les  plus  petits  de  tous  P 
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&  qui  croiffent  fur  le  coignaflîer  fauvagc 
dans  les  lieux  pierreux,  font  peu  em¬ 
ployés  ;  les  cultivés ,  tant  les  gros  que 
les  petits,  fervent  à  faire  des  confitures, 
des  fàrops  &  pkifîeurs  autres  chofes ,  il 
faut  préférer  ceux  qui  font  petits ,  parce 
qu’ils  font  plus  odorans  ,  &  d’un  beau 
jaune  quand  ils  ont  acquis  leur  maturité  ; 
les  gros  font  plus  pâles ,  moins  odorans, 
&  ont  la  chair  plus  molle.  L’ufage  des 
coings  qui  ont  été  travaillés  avec  le  fu- 
cre  ,  fortifie  l’eftomac  ,  excite  l’appé¬ 
tit  ,  aide  à  la  digeffion,  arrête  le  cours 
de  ventre  ,  les  hémorragies ,  &  empê¬ 
che  l’yvrelTe  ,  ils  ne  produifent  aucun 
mauvais  effet  quand  on  en  u  é  avec  mo¬ 
dération.  Ceux  qui  font  cruds  caufent 
des  coliques  &  desindigefHons. 

Clareqiiets  de  Coings. 

Prenez  des  coings  des  plus  faites  que 
vous  pourrez  trouver,  il  faut  les  bien 
peler  &  les  couper  par  ruelles  pour  les 
mettre  avec  un  peu  d’eau  ,  &  les  faire 
blanchir  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  en  marme¬ 
lade,  que  vous  les  jettez  fur  un  tamis 
pour  en  exprimer  le  jus ,  il  faut  paffer  ce 
jus  dans  une  ferviette  mouillée ,  le  mefu- 
rer ,  &  le  mettre  fur  de  la  cendre  chaude 
pour  le  tenir  chaud  j  mefurez  du  fucre 
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clarifié  pour  en  mettre  autant  que  de  dé¬ 
codion  de  coings;  faitesde  cuire  8c  ré¬ 
duire  au  cafiè,  mettez  dans  le  lucre  la 
décodion  qui  doit  être  chaude,  faites- 
les  bouillir  enfemble  ,  vous  ferez  atten¬ 
tion  ,  qu’au  deux  outroifiéme  bouillon  , 
il  faut  bien  écumer  8c  regarder  fi  vo¬ 
tre  gelée  eft  faite ,  parce  qu’elle  le  prend 
aulfi  aiférnent  que  ia  grofeiile  ,  ce  que 
vous  connoîtrez  quand  elle  tombera  en 
nappe  de  l’ écumoire, que  vous  la  verferez 
dans  les  moules  à  clarequets  ,  mettez- 
les  à  l’étuve  pour  les  faire  prendre.  Si 
vous  voulez  en  faire  de  rouge,  vous  ne 
verferez  que  la  moitié  de  votre  gelée 
blanche  ,  vous  la  remettrez  fur  de  la 
cendre  chaude  ,  8c  vous  y  mettrez  la 
valeur  d’une  petite  cuilliere  à  caffé  de 
cochenille  ,  ou  à  bouche  ,  fuivant  la 
quantité  que  vous  en  aurez. 

Coings  confits  au  liquide. 

Faites  bouillir  dans  de  l’eau  jufqu’à 
ce  qu’ils  fléchififent  fous  les  doigts,  des 
coings  jaunes  8c  mûrs ,  après  vous  les 
.retirez  à  l’eau  fraîche  pour  les  couper 
par  quartiers  ;  il  faut  les  peler  propre¬ 
ment  ,  en  ôter  les  cœurs  ,  &  les  rejetter 
à  mefure  à  l’eau  fraîche  ;  prenez  autant 
de  livres  de  fucre  que  vous  avez  de  livres 
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de  coings ,  pour  le  faire  cuire  au  grand 
lifïe  3  mettez  les  coings  dans  le  fucre 
pour  les  faire  bouillir  enfemble  fur  un 
petit  feu vous  aurez  foin  de  les  defcen- 
dre  de  tems  en  tems  pour  les  écumer  ; 
lorfque  vous  jugerez  qu’ils  feront  allez 
cuits  ,  vous  les  ôterez  doucement  du  fu¬ 
cre  pour  les  mettre  dans  une  terrine  ; 
achevez  de  faire  cuire  le  fucre  jufqu’à  ce 
qu’il  foit  au  grand  perlé  ,  remettez  les 
coings  dans  le  fucre  feulement  pour  les 
faire  chauffer  ;  quand  iis  feront  à  demi- 
froids  ,  vous  les  mettrez  dans  les  pots  , 
que  vous  ne  couvrirez  que  lorfqu’ils  fe¬ 
ront  tout-à-fait  froids. 

J 

Coings  confits  à  la  Cardinale. 

Préparez  des  coings  de  la  même  fa¬ 
çon  que  les  precedents,  quand  ils  feront 
dans  le  fucre  ,  vous  y  mettrez  fufffam- 
ment  de  la  couleur  rouge  préparée  avec 
de  la  cochenille ,  comme  il  fera  expli¬ 
qué  à  l’article  des  couleurs,  il  faut  en 
mettre  jufqu’à  ce  que  voyez  que  les 
coings  &  le  firop  foient  d’un  beau  rouge  ; 
lorfque  vous  verrez  que  les  coings  font 
aiTez  cuits  ,  il  faut  les  retirer  du  f  rop 
pour  les  mettre  dans  une  terrine  ;  remet¬ 
tez  le  frop  fur  le  feu  pour  le  faire  cuire 
jufqu  à  ce  qu’il  foit  au  grand  perlé ,  vous 
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y  mettrez  les  coings  feulement  pour  i es 
faire  chauffer  ;  quand  ils  feront  à  demi- 
froids,  mettez-les  dans  les  pots. 

Compote  de  Coings  à  la  B  ourgeoife . 

Mettez  dans  de  l’eau  bouillante  trois 
ou  quatre  coings  fuivant  qu’ils  font  gros, 
faites-les  bouillir  jufqu’à  ce  qu’ils  fiéchii- 
fent  fous  les  doigts  ,  enfuite  vous  les 
retirez  dans  l’eau  fraîche  pour  les  cou¬ 
per  par  quartiers ,  les  peler  &  en  ôter  les 
coeurs  ;  mettez-les  dans  une  poêle  avec 
un  peu  de  fucre  clarifié  pour  leur  faire 
prendre  quelques  bouillons  ;  quand  ils 
feront  affez  cuits, vous  les  drelferez  dans 
îc  compotier  avec  le  fîrop  ,  &  fervirez 
chaudement. 

Compote  de  Coings  en  gelée. 

Prenez  quatre  coings ,  coupez-les  par 
quartiers  ,  ôtez-en  les  coeurs  ,  <&  les  pe¬ 
lez  proprement ,  enfuite  vous  les  arran¬ 
gez  dans  une  poêle ,  vous  y  mettez 
un  demi-feptier  d’eau  &  une  demie  livre 
de  fiacre  ;  couvrez  la  poêle  &  la  mettez 
fur  un  petit  feu  pour  faire  bouillir  juf¬ 
qu’à  ce  que  les  coings  foient  cuits,  que 
Vous  les  ôtez  du  feu  pour  les  bien  éco¬ 
rner  ;  drefifez  les  coings  dans  le  compo¬ 
tier  l’un  contre  l’autre ,  faites  recuire  le 
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lucre  jufqu’à  ce  qu’il  foit  réduit  en  (Trop,’ 
comme  une  gelée  claire  Sc  vermeille  ; 
mettez  cette  gelée  fur  une  aifiette  jufqu’à 
ce  qu’elle  l'oit  tout- à-fait  froide  ôc  bien 
prife  ,  alors  vous  mettrez  votre  aiïîette 
fur  un  peu  de  cendre  chaude  ,  feulement 
pour  en  faire  détacher  la  gelée.,  que  vous 
glidez  tout  de  fuite  fur  les  coings.  Cette 
gelée  doit  être  naturellement  vermeille, 
parce  que  les  coings  n’ont  point  été  blan¬ 
chis  ,  ôc  que  vous  les  avez  couverts  en 
cuifant. 

Compote  de  Coings  à  la  cendre. 


Enveloppez  dans  plulTeurs  morceaux 
de  papier  mouillé ,  autant  de  coings  qu’il 
vous  en  faut  pour  faire  une  compote  ; 
mettez-les  dans  de  la  cendre  chaude  pour 
les  faire  cuire  à  très-petit  feu;  quand  ils 
fiéchilfent  fous  les  doigts ,  vous  les  ôtez 
des  papiers  pour  les  couper  par  quartiers, 
les  peler  proprement  ,  ôc  en  ôter  les 
coeurs  ;  mettez-les  dans  une  poêle  avec 
un  demi  verre  d’eau  ,  une  demie  livre  de 
lucre  ;  achevez  de  les  faire  cuire ,  ayez  le 
loin  d’en  ôter  le  peu  d’écume  qu’il  peut  y 
avoir  ,  avec  des  morceaux  de  papier  ; 
dredez  dans  le  compotier;  (î  le  fi rop  n’a 
point  allez  de  conddance  ,  vous  lui  fe¬ 
rez  faire  encore  quelques  bouiilonspour 

le 
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le  faire  réduire;  verfez  le  furies  coings  , 
il  faut  fervir  cette  compote  chaude. 

Marmelade  de  Coings. 

Faites  cuire  dans  de  l’eau  bouillante 
des  coings  entiers  jufqu’à  ce  qu’ils  fié- 
chiffent  fous  les  doigts  ,•  enfuite  vous  les 
retirez  dans  de  l’eau  fraîche ,  &  les  met¬ 
tez  égoûter ,  vous  les  coupez  par  quar¬ 
tiers,  les  pelez  &  ôtez  les  cœurs;  paf- 
fez  -  en  toute  la  chair  au  travers  d’un 
tamis ,  que  vous  mettez  dans  une  poêle 
pour  la  faire  deffécher ,  en  la  remuant 
toujours  fur  le  feu,  jufqu’à  ce  qu’elle 
foit  bien  épaiffe  ;  fur  une  livre  de  coings 
defféchés ,  vous  ferez  cuire  cinq  quar¬ 
terons  de  fucre  à  la  grande  plume  , 
que  vous  mêlerez  bien  avec  la  pâte  de 
coings ,  en  la  travaillant  avec  l’efpatule  , 
jufqu’à  ce  qu’ils foient  incorporés  enfem- 
ble;  remettez  -  la  fur  le  feu,  feulement 
pour  la  faire  frémir,  en  -la  remuant  tou¬ 
jours  ,  8c  la  mettrez  à  demi  froids 
dans  les  pots.  Si  vous  voulez  que  vo¬ 
tre  marmelade  foit  rouge ,  avant  que 
de  la  faire  deffécher ,  il  faut  y  mettre 
de  l’eau  de  cochenille ,  jufqu’à  ce  que 
vous  croyez  qu’il  y  en  ait  allez;  vous 
la  ferez  deffécher  un  peu  plus  long- 
tems  ,  parce  qu’elle  fera  plus  liquide  3 

Ce 
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quand  elle  fera  épaiflé ,  comme  la  pré¬ 
cédente  ,  vous  la  racheverez  de  la  mê¬ 
me  façon. 

Jl4armela.de  de  Coings  d'une  autre  façon 

Prenez  des  coings  Sc  les  faites  blan¬ 
chir,  pour  en  laire  une  marmelade  de 
la  même  façon  que  la  précédente,  ex¬ 
cepté  qu’il  faut  moins  de  fucre,  livre 
pour  livre  de  coings  ;  vous  ferez  des 
moules  de  papier  de  la  largeur  d'une 
feuille  de  cuivre  ,  il  faut  que  le  bord 
de  vos  moules  ne  foit  pas  plus  haut 
que  le  petit  doigt;  vous  aurez  foin  de 
grailler  le  fond  des  moules  avec  un 
peu  de  bonne  huile  d’olive  ;  lorfque 
votre  marmelade  fera  faite ,  vous  la. 
verlerez  dedans  &  n’emplirez  les  mou¬ 
les  qu’aux  trois  quarts  de  leur  hauteur  ; 
il  faut  l’étendre  le  plus  également  qu’il 
eft  polïïble  ;  mettez  les  moules  fur  des 
feuilles  de  cuivre  pour  mettre  fécher  à 
l’étuve  ;  vous  verrez  avec  la  main  quand 
elle  fera  affez  féche.  Pour  l’ôter  de  ces 
moules  de  papier,  il  faut  les  renverfer 
fur  des  feuilîes'de  cuivre  pour  en  ôter 
le  papier  ,  &  y  poudrer  un  peu  de  fu¬ 
cre  au  travers  d’un  tamis  fin  ,  Sc  lai  fie¬ 
rez  féclier  jufqu’à  ce  qu’elle  fe  foutien- 
ne  feule  onia  coupe  par  tablettes  pour. 


Confis  e  u  e.  307 
fervîr  lur  le  trait;  on  en  fait  du  bâton- 
nage  pour  dreifer  en  pyramide  ,  ôc  mê¬ 
me  on  en  met  au  candi  ;  mais  il  faut 
qu’elle  foit  plus  féehe  ,  que  pour  la 
mettre  par  tablettes ,  vous  la  ferrez;  dans 
des  coffrets  avec  du  papier  blanc,  dans 
un  endroit  fec ,  fans  être  à  l’étuve. 

Sirop  de  Coings. 

Ayez  des  coings  bien  mûrs  que  vous 
pelez,  &  n’en  prenez  que  la  chair,  met- 
tez  la  dans  un  mortier  pour  la  piler  ,  & 
en  retirez  le  plus  de  jus  que  vous  pour¬ 
rez  ,  en  la  tordant  bien  fort  dans  un  tor¬ 
chon  blanc ,  laiffez-la  repofer  pour  n’eti 
prendre  que  le  clair,  fur  une  chopine 
cîe  jus,  vous  ferez  cuire  deux  livres  de 
canonnade  à  la  grande  plume;- mette z- 
y  le  jus  on  le  fuc  des  coings ,  pour  le 
faire  bouillir  quelques  bouillons  avec 
la  canonnade  ,  jufqu’à  ce  qu’il  foit  ré¬ 
duit  en  tirop  fort ,  ou  au  grand  perlé  ; 
quand  il  fera  prefque  froid  ,  vous  le  met¬ 
trez  dans  les  bouteilles ,  que  vous  ne 
boucherez  que  quand  il  fera  tout-à-fait: 
troid. 

Gelée  de  Coings. 

Coupez  par  morceaux  quatre  livres* 
de  coings  prefque  mûrs  ,  pour  les  met— 

Ce  i  j  j 
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tre  dans  une  poêle,  avec  trois  pintéS 
d’eau;  couvrez-les,  &  les  faites  cuire  , 
jufqu’à  ce  qu’ils  foient  en  marmelade; 
palfez  cette  décodtion  au  travers  d’un 
tamis;  fur  une  chopine  de  cette  décoc¬ 
tion  ,  vous  ferez  cuire  une  livre  de  fu- 
cre  à  la  grande  plume  ;  mettez  le  jus 
avec  le  fucre  pour  les  faire  cuire  en- 
femble  fur  un  moyen  feu,  afin  que  la 
gelée  ait  le  tenis  de  rougir;  jufqu’à  ce 
que  vous  voyez  qu’elle  foit  à  fon  point 
de  cuiffon  ,  que  vous  connoîtrez  en 
prenant  de  la  gelée  avec  l’écumoire  ,  fî 
elle  retombe  en  nappe,  vous  la  mettrez, 
dans  les  pots.. 

Ratafiat  de  Coings  excellent. 

f  V  .  -  »  '•» 

Prenez  des  coings  bien  fains  ,  &  les 
râpez  ;  8c  les  laififez  infufer  vingt-qua¬ 
tre  heures  dans  une  terrine  ;  il  faut  en- 
fuite  les  preffer  dans  un  torchon  neuf, 
pour  en  exprimer  tout  le  jus;  vous  me- 
jurerez  ce  jus  ,  pour  y  mettre  autant 
d’eau  de-vie, pinte  pour  pinte;  avant  que 
de  mêler  le  jus  avec  l’eau-de-vie  ,  vous 
lui  donnerez  trois  bouillons  fur  le  feu , 
ôc  vous  y  ferez  fondre  votre  fucre  ,  8c 
mêlerez  le  tout  enfemble  pour  le  met¬ 
tre  dans  une  cruche  ;  il  faut  un  quarte-., 
.ton  de  fucre  par  pinte  de  chaque  efpece  ; 
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fi  la  cruche  eft  de  douze  pintes,  vous 
y  mettrez  l’écorce  d’un  gros  citron  , 
ou  de  deux  petits,  Sc  un  petit  bâton  de 
canelle  ;  ce  ratafïat  n’efl  point  miel¬ 
leux,  il  eft  excellent, il  n’efl  point  nécef- 
faire  de  le  palier,  vous  le  mettez  dans 
des  bouteilles;  il  s’y  fait  un  petit  dé¬ 
pôt  ,  vous  le  changez  après  de  bou¬ 
teilles. 

Pâte  de  Coings  au  naturel. 

Prenez  des  coings  bien  mûrs  ,  que 
vous  mettez  entiers  dans  de  l’eau  bouil¬ 
lante  pour  les  faire  cuire ,  jufqu’à  ce 
qu’ils  fléchiiïent  beaucoup  fous  les 
doigts;  retirez-les  pour  les  mettre  égoû- 
ter  ;  enfuite  vous  les  pafferez  au  travers 
d’un  tamis ,  en  les  prelfant  fort  avec  une 
efpatule  pour  en  tirer  le  plus  de  mar¬ 
melade  que  vous  pourrez;  mettez  cette 
marmelade  dans  une  poêle  ,  pour  la 
faire  delfécher  fur  un  moyen  feu,  en 
la  remuant  toujours  ,  jufqu’à  ce  qu’elle 
quitte  la  poêle  ,  que  vous  la  reti¬ 
rez;  fur  trois  quarterons  de  cette  mar¬ 
melade,  vous  ferez  cuire  une  livre  de 
fucre  à  la  petite  plume  ;  mettez  -  y  la 
marmelade  que  vous  travaillerez  avec 
le  fucre  ,  jufqu’à  ce  qu’ils  fuient  bien 
mêlés,  enfemb le  ;  remettez  la  poêle  fur 
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le  feu  pour  la  faire  chauffer  ,  prête  a 
bouillir,  en  remuant  toujours ,  vous  la 
drefferez  enfuite  dans  les  moules  à  p  â- 
le  pour  la  mettre  lecher  à  l’étuve. 

j Pâte  de  Coiti^s  à  P  Ecarlate, 

Faites  cuire  dans  un  four  des  gros 
coings  entiers ,  après  vous  leur  ôtez  la 
peau ,  &  les  palfez  au  travers  d’un  ta- 
m:s  ,  en  les  preffant  fort  avec  une 
e'patule  ;  mettez  -  les  dans  une  poê¬ 
le  pour  les  faire  déliée her  à  moitié, fur 
un  petit  feu;  enfuite  vous  les  couvrez, 

6  les  entretenez  chauds  fur  de  la  cendre 
chaude  pour  les  faire  rougir;  quand  ils 
feront  rouges  ,  vous  y  mettrez  de  la 
cochenille  préparée  ,  pour  les  rendre 
encore  plus  rouges  ;  délayez  bien  cette 
marmelade  ,  &  la  remettez  fur  le  feu  , 
pour  rachever  de  la  faire  deffécher, 
jufqu’à  ce  qu’elle  quitte  la  poêle  ;  fai¬ 
tes  cuire  à  la  petite  plume  autant  pe- 
fant  de  fucre  que  vous  avez  de  mar¬ 
melade  de  coings,  que  vous  mêlez  en- 
femble,  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  bien  in¬ 
corporés  l’un  avec  l’autre;  remettez  fur 
le  feu  pour  faire  chauffer,  jufqu’à  ce 
qu’elle  foit  prête  à  bouillir,  en  remuant 
toujours  avec  l’efpatule  ,  drelfez  dans- 
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lès  moules  que  vous  mettez  à  l’étuve 
pour  faire  fécher. 


DE  LA  GUIMAUVE. 

Observation . 

LA  Guimauve  eft  une  efpece  de 
Mauve  fauvage,  qui  a  des  feuilles 
rondes,  fes  fleurs  reflemblent  aux  rofes , 
ôc  fes  tiges  font  hautes  de  deux  cou¬ 
dées  ,  fa  racine  efi  vifqueufe  &  blan¬ 
che  en  dedans  ;  on  l’arrache  en  Sep¬ 
tembre  ;  elle  naît  dans  des  lieux  gras  ôc 
humides  ,  ôc  fleurit  en  Juin  ôc  Août;  elle 
eft  eflimée  bonne  pour  la  diflenterie  & 
le  crachement  de  fang.  Sa  racine  cuite 
dans  du  vin  ou  de  l’hydromel  efl  ad¬ 
mirable  contre  tous  les  maux  de  ven¬ 
tre;  l’Office  fait  ufage  de  la  racine  pour 
faire  des  pâtes  ,  des  conferves ,  des  fl- 
rops ,  qui  font  eflimés  pour  le  rhume. 

Pâte  de  Guimauve. 

Prenez  une  livre  de  racine  de  guimau¬ 
ve  nouvelle  ,  que  vous  ratifiez  ôc  lavez  3 
coupez'la  par  petits  morceaux,  pour  la 
faire  cuire  jufqu’à  ce  qu’elle  s’écrale  faci¬ 
lement  fous  les  doigt3  ;  enfuite  vous  la. 


$n  Maître  d’ Hôtel, 
palTerez  dans  une  étamine  avec  de  l’eau 
de  fa  cuifTon;  bourez-la  avec  une  cuillie- 
re  pour  qu’il  n’en  relie  point  dans  l’éta¬ 
mine  ;  vous  mettez  tout  ce  que  vous 
avez  paffé  dans  une  poêle  fur  le  feu  pour 
la  faire  ’deffécher  jufqu’à  ce  qu’elle  toit- 
bien  épaiile,  &  qu’elle  quitte  la  poele  y 
en  la  remuant  toujours  avec  une  eipa- 
tule  ;  faites  cuire  une  livre  de  fucre  à 
la  grande  plume ;  délayez -y  la  guimau¬ 
ve  defféchée  ;  tenez-la  fur  un  feu  très- 
doux  ,  pendant  que  vous  travaillez  la 
guimauve  avec  le  fucre  pour  les  bien 
incorporer  enfemble;  enfuite  vous  dref- 
ferez  votre  pâte  dans  des  moules  , 
que  vous  mettrez  fécher  à  L’étuve. 

Pâte  de  Guimauve  d’ une  autre  façon»- 

Faites  une  marmelade  de  guimauve 
de  la  même  façon  que  la  précédente  ; 
Jorfque  vous  l’aurez  defléchée  fur  le 
feu,  vous  la  mettrez  dans  un  mortier, 
avec  un  peu  de  gomme  adragante  ,  dé¬ 
trempée  ,  &  paffée  dans  un  linge;  ajoû- 
tez-y  du  fucre  fin ,  que  vous  mettez  à 
mefure  ,  que  vous  pilez  enfemble,  con¬ 
tinuez  à  mettre  du  fucre ,  jufqu’à  ce  que 
cela  vous  forme  une  pâte  maniable; 
vous  la  retirez  du  mortier  pour  en  for¬ 
mes 
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mer  des  padiliages  de  guimauve  de  la 
façon  que  vous  voudrez. 

Confcrve  de  Guimauve . 

Mettez  cuire  une  livre  de  racine  de 
guimauve  de  la  même  façon  qu’ii  a  été 
dit  ci-devant  ;  quand  vous  l’aurez  pâlie 
au  travers  d’un  tamis,  faites  -  la  de  flé¬ 
cher  fur  le  feu;  enfuite  vous  la  mettez 
dans  une  livre  de  fucre  cuit  au  caff* , 
que  vous  ôtez  du  feu ,  <Sc  travaillez  la 
guimauve  avec  le  lucre  ,  en  la  remuant 
toujours  avec  1  e  patule  ,  jufqu’à  ce 
que.  le  fucre  blanch’lTe,  &  faife  une  pe¬ 
tite  glace  par  -  déifias  ,  &  vous  verferez 
votre  confèrve  dans  des  moules  de  pa¬ 
pier;  quand  elle  fera  froide,  vous  No¬ 
terez  des  moules  pour  la  couper  à  votre 
ufage,  en  quarré,  en  lofange  ,  ou  eu 
long  ,  de  la  façon  que  vous  voudrez. 

Sirop  de  Guimauve. 

Mettez  dans  un  pot  ou  une  caffetiere 
bien  propre,  une  livre  de  racine  de  gui¬ 
mauve  ratifiée, lavée  &  coupée  par  petits 
morceaux,  faites -la  bouillir  avec  de 
l’eau  jufqu’à  ce  que  la  racine  foit  bien 
cuite. &  très-gluante  ,  enfuite  vous  paf- 
lèz  cette  eau  dans  un  tamis  en  preiTant  un 
peu  la  racine  pour  en  tirer  le  fuc  ;  fur  un 
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demi  -  feptier  de  cette  décodion  ,  faites 
cuire  une  livre  de  fucre  au  perlé  ,  met- 
tez-y  le  jus  de  guimauve  que  vous  faites 
bouillir  avec  le  fuere  jufqu’à  ce  qu’il  foit 
réduit  en  firop  ,  ou  cuit  au  perlé  ;  quand 
il  fera  à  demi-froid  vous  le  verferez  dans 
les  bouteilles  ,  &  ne  les  boucherez  que 
iorfqu’il  fera  tout-à-fait  froid. 


DE  LA  RE’ GLISSE. 

Observation . 

CSE  s  T  une  plante  qui  a  fes  branches 
hautes  de  deux  coudées ,  fes  feuil¬ 
les  font  attachées  deux  à  deux,  épaiffes , 
gralfes  &  gommeufes  au  manier  ,  fa 
fleur  eft  comme  celle  de  l’hyacinte  ,  fa 
racine  qui  efl  allez  connue  par  les  ufa- 
ges  que  l’on  en  fait  pour  les  tifanes ,  efl 
employée  à  l’Office  pour  faire  des  pal- 
tilles  &  des  pâtes  pour  le  rhume  &  pour 
Jes  douleurs  d’eftomac. 

Faflilles  de  Réglijfe  pour  le  rhume. 

Prenez  un  quarteron  de  réglilfe  verte , 
que  vous  ratifiez  &  concalfez  ,  mettez- 
la  dans  une  caffetiere  avec  un  peu  d’eau , 
iaites-la  bouillir  jufqu’à  ce  qu’elle  ait 
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rendu  tout  Ton  fuc  ,  &  qu’il  relie  peu 
d’eau  ,  palTez  cette  eau  dans  un  tamis 
en  prefiant  la  réglilTe  ;  mettez  fondre 
dans  cette  même  eau  une  once  de  gomme 
adragante  ;  lorfqu’elle  fera  fondue ,  vous 
la  pafi'erez  dans  une  ferviette  en  la  pref- 
fant  fort  ;  mettez-la  dans  un  mortier 
avec  du  fuçre  fin  ,  pilez  le  tout  enfem¬ 
ble,  en  y  ajoutant  du  fucre  fin  ,  jufqu’à 
ce  que  vous  ayez  une  pâte  maniable ,  que 
vous  retirerez  du  mortier  pour  en  for¬ 
mer  des  pallilles  de  la  grandeur  &  del- 
fein  que  vous  voudrez,  que  vous  mettez 
fécher  à  l’étuve. 

Pâte  de  Réglijfe  pour  le  rhume . 

Ayez  une  demie  livre  de  régÜfie  ver¬ 
te  que  vous  ratifiez  8c  concafiez  par 
petits  morceaux  ,  mettez-la  dans  une 
cafietiere  avec  de  l’eau ,  deux  pommes 
de  reinette,  une  poignée  d’orge  ;  faites 
bouillir  le  tout  enfemble  jufqu’à  ce  que 
l’orge  foit  cuit ,  8c  qu’il  ne  refie  qu’envi- 
ron  un  demi-feptier  d’eau;  pafiez  le  tout 
enfemble  dans  un  tamis  en  prefiant  fort 
avec  une  efpatule  pour  en  tirer  le  plus  de 
décoélion  que  vous  pourrez, faites  fondre 
dans  cettedécoélion  une  once  de  gomme 
adragante  ;  lorfqu’elle  fera  fondue ,  met- 
tez-y  une  demie  livre  de  fucre  clarifié,  que 
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vous  mettez  le  tout  enfemble  fur  un 
moyen  feu  pour  le  faire  delfecher  en  le 
remuant  toujours  avec  l’efpatule  julqu’à 
ce  que  votre  pâte  ne  fe  cole  plus  après 
les  doigts  ,  que  vous  la  drefferez  fur  des 
feuilles  de  cuivre  frotées  légèrement 
d’huile  ,  enfuite  vous  la  couperez  de  la 
longueur  du  doigt  ,  &  de  la  largeur 
dê^femi-doigt ,  pour  la  mettre  fécher  à 
l’étuve. 

DES  GRENADES. 

Observation , 

C’Est  un  fruit  affez  connu  ,  il  eü 
plus  recherché  pour  le  plaiiir  que 
pour  fon  utilité;  nous  en  avons  de  trois 
fortes ,  les  premières  font  douces ,  les 
fécondés  aigres  ,  les  troifiémes  font  vi- 
neufes  &  tiennent  le  milieu  entre  les 
douces  8c  les  aigres  ;  il  faut  les  choifir 
grolfes  ,  bien  mûres  8c  chargées  de 
grains  ;  celles  qui  font  pouces  ,  rafrai- 
chiffent  &c  adouciffent  les  âcretés  de  la 
poitrine  ;  les  aigres  excitent  l’appetit  , 
fortifient  le  coeur,  &  font  employées  en 
Médecine. 
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Conferve  de  Grenades. 

Épluchez  grain  à  grain  une  grofTe 
grenade  ,  vermeille  Sc  très-mûre  ,  met¬ 
tez  tous  ces  grains  dans  un  torchon 
blanc  pour  preffer  fort  Sc  en  tirer  le  plus 
de  jus  que  vous  pourrez  ;  faites  bouillir 
ce  jus  fur  le  feu  &  réduire  à  moitié; 
vous  avez  tout  prêt  une  livre  de  lucre 
cuit  à  la  grande  plume  ;  lorfqu’il  elf  à 
moitié  froid  ,  vous  y  mêlez  le  jus  de  la 
grenade  ;  après  l’avoir  remué  quelques 
toürs  avec  l’efpatule ,  vous  dreflez  la 
conferve  dans  un  moule  de  papier  ; 
quand  elle  fera  froide ,  vous  la  couperez 
par  tablettes  à  votre  ufage. 

Sirop  de  Grenades. 

Ayez  fuffifamment  de  groiïes  gre¬ 
nades  aigres  pour  en  tirer  tous  les  grains 
que  vous  écrafez  ,  Sc  les  mettez  dans 
une  poele  fur  le  feu  pour  les  faire  bouil¬ 
lir  quelques  bouillons  ,  ôc  enfuite  les 
palfer  au  travers  d’un  torchon  blanc  en  le 
tordant  fort  pour  en  tirer  tout  le  jus, faites 
bouillir  ce  jus  jufqu’à  ce  qu’il  foit  réduit 
à  moitié  ;  fur  un  demi-feptier  de  ce  jus 
que  vous  avez  fait  réduire  ,  faites  cuire 
une  livre  de  fucre  au  grand  perlé  ,  met- 
tez-y  le  jus  pour  le  faire  bouillir  avec 
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le  fucre  environ  quatre  bouillons;  ôtez- 
le  du  feu  &  le  mettez  dans  les  bouteil¬ 
les  quand  il  eft  prefque  froid. 

Gelce  de  Grenades. 

Pour  faire  une  gelée  de  grenades , 
il  faut  faire  une  décoétion  de  pommes  , 
vous  prenez  des  pommes  fuivant  la  quan¬ 
tité  que  vous  en  voulez  faire  ,  coupez- 
les  par  petits  morceaux  pour  les  mettre 
dans  une  poêle  avec  un  peu  d’eau  ,  8c  les 
faire  bouillir  à  petit  feu  jufqu’à  ce  qu’el¬ 
les  foient  en  marmelade  ,  que  vous  les. 
palîèrez  au  traversd’un  tamis  pour  en  tirer 
le  plus  de  décoction  que  vous  pourrez  , 
mettez  dans  cette  décoction  des  grains 
de  grenades  bien  rouges  que  vous  aurez 
émondés,  faites-les  bouillir  enfemble  un 
moment,  enfuite  vous  paffez  votre  gelée 
dans  un  tamis  ;  fur  une  chopine  ,  vous 
ferez  cuire  une  livre  de  fucre  au  gros 
boulet ,  mettez-y  ce  que  vous  avez  pat* 
fé  au  tamis,  pour  le  faire  bouillir  avec 
le  fucre  jufqu’à  ce  que  votre  gelée  foit 
faite  ,  ce  que  vousconnoîtrezfien  la  pre¬ 
nant  avec  l’écumoire  elle  retombe  en 
nappe  d’eau  ,  vous  la  verferez  tout  de 
fuite  dans  les  pots. 

Glace  de  Grenades.  Voyez,  l’article 
des  Glaces ,  page  i68» 
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DES  NEFLES  ET  AZEROLES. 

Observa  t  i  o  n. 

LE  s  nefles  font  des  fruits  qui  font  peu 
fervis  fur  les  bonnes  tables  ;  elles 
ont  ordinairement  quatre  ou  cinq 
noyaux  ou  oflelets  ,  qui  font  employés 
en  Médecine  pour  des  compofitions 
aftringentes.  Il  faut  choifir  les  nefles  bien 
mûres  ,  moèleufes  Sc  grolTes.  Elles  em¬ 
pêchent  l’y vrelîe,  fortifient  l’eftomac,  & 
arrêtent  le  cours  de  ventre;  quand  on  en 
ufe  avec  excès  ,  elles  empêchent  la  coc- 
tion  des  autres  alimens ,  parce  qu’elles 
fe  digèrent  difficilement  ,  les  feuilles  Sc 
les  fleurs  font  employées  pour  faire  des 
gargarifmes  pour  les  maux  dé  gorgé. 

Les  azeroles  font  allez  femblables  aux 
nefles  ,  excepté  quelles  font  plus  pe¬ 
tites  ,  elles  ont  comme  elles  une  efpece 
de  couronne  ;  ce  fruit ,  quand  il  eft  mur 
eft  rouge  ,  doux  &  mou  ;  les  meilleures 
font  celles  qui  croiffent  dans  l’Italie  &  le 
Languedoc  ,  leurs  propriétés  lont  les 
mêmes  que  celles  des  nefles. 


D  d  iiij 


§10  Maître  d’ Hôtel, 


Nèfles  &  Az.erol.es  au  Caramel. 


Ces  fruits  ne  font  prefque  d'aucun 
ufage  à  l’Office  ,  cependant  fi  l’on  vou- 
loit  en  lèrvir  ,  Si  les  donner  d’une  autre 
façon  que  dans  ieur  naturel ,  vous  leur 
mettez  à  chacun  un  petit  bâton ,  faites 
cuire  du  fucre  au  caramel  que  vous  te¬ 
nez  chaudement  fur  un  petit  feu  ,  &  y 
trempez  l’une  après  l’autre  des  nefles  ou 
des  azeroles,  que  vous  mettez  à  mefure 
fur  un  clayon ,  c’efi- à-dire ,  vous  mettez 
les  bâtons  dans  la  maille  du  clayon ,  afin 
que  le  caramel  puiffe  fécher  en  l’air,  & 
les  fervirez  enfuite  fur  des  affiettes  gar¬ 
nies  d’un  rond  de  papier  découpé. 


DES  RAISINS. 


Observation . 

O  u  s  avons  de  trois  fortes  de  rai- 


fins  distingués  par  leur  couleur,  les 
noirs,  les  rouges  &  les  blases,  chaque 
efpece  fe  fubdivife  encore  en  d’autres. 
Ceux  qui  font  les  meilleurs  pour  fervir 
fur  les  bonnes  tables  ,  dont  la  connoif- 
fance  eft  nécefiaire  au  Maître  d’Hôtel , 
font  le  Raifln  hâtif  qui  paroît  le  premier  » 
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que  l’on appelle  Morillon  noir ,  plus  cu¬ 
rieux  pour  la  nouveauté  que  par  la  bonté, 
parce  qu'il  paroît  noir  avant  fa  matu¬ 
rité  ,  ce  qui  fait  qu’il  eft  fouvent  l'ervl 
ayant  la  peau  encore  fort  dure  ,  cepen¬ 
dant  il  devient  doux  quand  il  elt  bien 
mur;  on  glace  de  lucre  ceux  que  l’on 
fert  pour  la  nouveauté ,  après  qu'ils  ont 
déjà  paru  dans  leur  naturel ,  comme  cela 
fe  pratique  à  l’égard  de  plufieurs  autres 
fortes  de  fruits  précoces  qui  ne  font  pas 
encore  dans  leur  bonté.  Le  Chafcelas  qui 
eft  très-eftimé ,  comprend  deuxefpeces, 
le  blanc  &  le  rouge ,  tous  les  deux  fort 
bons  ,  principalement  le  blanc  que  l’on 
a  plus  communément  ,  &  qui  eft  celui 
de  tous  les  raifins  qui  fe  conferve  le  plus 
long-tems.  Le  Mnfcat ,  nous  en  avons 
de  trois  fortes ,  le  blanc  eft  le  plus  efti* 
mé ,  aufîî  excellent  à  manger  dans  fora 
naturel  que  propre  à  faire  fécher  au  fo« 
leil  ,  ou  au  four,  &  à  confire;  celui  qui 
eft  d’un  rouge  violet  n’eft  pas  ordinaire¬ 
ment  fi  bon  que  le  blanc  ;  le  Mufcat  noir 
qui  eft  le  moins  bon  des  trois  ,  eft  de 
moyenne  groffeur  ,  &  d’un  grain  rond. 
Le  Bourdelais  ,  on  l’appelle  communé¬ 
ment  Verjus  ,  parce  qu’il  ne  mûrit  pref- 
que  jamais  entièrement  ;  c’eft  un  gros 
raifin.  longuet  &  blanc,  dont  les  grappes 
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font  très-groft'es ,  Ton  ufage  eft  excellent 
pour  les  compotes  &  confitures  de  ver¬ 
jus.  Le  Raijîn  de  Corinthe  eft  d’un  grain 
très-menu  ,  &  a  la  grappe  fort  petite  , 
cependant  il  eft  très-eftimé,  parce  qu’il 
eft  fans  pépins  ,  &  d’une  eau  très-douce. 
Il  y  a  encore  les  Raifins  de  Vigne  que 
l’on  appelle  Raifins  communs ~r  ils  font 
réfervés  à  faire  differentes  fortes  de  vins. 
En  général  ,  il  faut  choifîr  les  raiftns 
gros,  bien  murs,  avec  une  peau  mince 
&  délicate;  les  raifins  nourriffent  beau¬ 
coup  ,  adouciftent  les  âcretés  de.  la  poi¬ 
trine  ,  excitent  l’appetit ,  &  lâchent  le 
ventre ,  leur  ufage  trop  fréquent  produit 
des  vents  &  des  coliques. 

Raifin  en  Chtmife . 

Xc  .  -  A 

Prenez  le  raifin  que  vous  voudrez  r 
pourvû  qu’il  foit  mûr;  le  chaftelas  & 
le  mufcat  font  les  meilleurs;  détachez- 
le  par  petites  grappes,  âc  les  mettez 
tremper  dans  du  blanc-d’œuf  à  moitié 
fouetté;  enfuite  vous  les  maniez  un  peu 
dans  les  mains  ,  pour  q  fil  refte  peu  de 
blanc-d’oeuf;  il  faut  tout  de  fuite  les 
mettre  dans  du  fucre  fin  ,  un  peu  chaud  ; 
quand  elles  auront  pris  fucre  partout , 
Sc  quelles  feront  féches,  vous  les  dref- 
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ferez  de  la  façon  que  vous  jugez  à  pro¬ 
pos. 

Raifinet ,  Confiture  Bourgeoife . 

Il  faut  cueillir,  par  un  tems  fec,  le 
raifra  que  vous  deftinez  pour  faire  le 
raifinet,  &  le  garderez  trois  ou  quatre 
jours  avant  que  de  vous  en  fervir ,  pour 
qu’il  ait  le  tems  de  s’amortir  un  peu; 
après  l’avoir  égrainé  de  fes  grappes, 
vous  mettez,  tous  les  grains  dans  le 
vaifïeau  que  vous  jugerez  à  propos  ; 
pourvu  qu’il  foit  bien  propre;  faites- 
les  bouillir  fur  un  petit  feu,  en  l’écu- 
mant  à  mefure,  &  le  remuant  au  fond 
avec  l’efpatule ,  jufqu’à  ce  qu’il  loit  dimi¬ 
nué  à  moitié,  &  qu’il  commence  à  s’é- 
paiilir  ;  alors  vous  le  pafferez  au  travers 
d’un  tamis, en  le  preflant  fort  avec  l’efpa¬ 
tule  ,  pour  qu’il  ne  refte  dans  le  tamis 
que  les  peaux  &  les  grains;  remettez 
fur  le  feu  ce  qui  a  palTé  au  tamis  ,  pour 
le  faire  cuire  fur  un  très-petit-feu ,  en 
le  remuant  toujours  au  fond,  jufqu’à 
ce  qu’il  foit  réduit  en  firop  ,  que  vous 
Voterez  pour  le  mettre  dans  les  pots. 
Si  vous  y  voulez  du  lucre ,  vous  en 
mettrez  la  quantité  que  vous  jugerez 
à-propos,  en  le  remettant  fur  le  feu,  a- 
près  l’avoir  palTé  au  tamis,. 
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Raifm  confit  au  liquide. 

ChoifilTez  du  gros  mufeat  blanc  y 
prefque  mûr,  détachez  les  grains  des 
grappes  ,  &  leur  ôtez  à  chacun  les  pé¬ 
pins,  avec  une  brochette  pointue  ,  fans 
faire  une  trop  grande  ouverture  ;  ayez 
de  l’eau  chaude  dans  un  vaifTeau,  telle 
que  vous  jugerez  -  à  -  propos  ,  pourvu 
qu’elle  toit  bien  couverte  ;  mettez-y  vo¬ 
tre  rallia  pour  le  biffer  jufqu’à  ce  qu’il 
foit  reverdi ,  vous  aurez  foin  de  tenir 
l’eau  dans  la  même  chaleur  ,  fans  la 
faire  trop  chauifer  ;  après  avoir  reti¬ 
ré  le  raifm  de  l’eau  ,  &  fait  égoûter, 
vous  le  mettrez  dans  un  fucre  cuit  à  la 
grande  plume;  il  faut  autant  de  livres 
de  fucre  que  de  livres  de  fruit  ;  faites-le 
cuire  avec  le  fucre  jufqu’à  ce  qu’il  foit 
réduit  en  firop  ;  ôtez-le  du  feu  ;  quand 
il  fera  prefque  froid ,  vous  le  mettrez 
dans  les  pots. 

Raifm  confit  fans  peau. 

Ayezdugros  nmfcatàdemi  mûr;ôtez- 
en  les  peaux  de  chaque  grain ,  &  les  pé¬ 
pins,  avec  une  petite  brochette  pointue; 
faites  cuire  à  la  petite  plume  autant  pe- 
fant  de  fucre  que  vous  avez  de  raifin  ; 
mettez-le  dans  le  fucre pour  lui  don- 
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lier  un  très-petit  bouillon  ;  enfuite  vous 
Je  mettez  dans  une  terrine,  pour  le  laif- 
fer  vingt  -  quatre  heures  dans  le  lucre  ; 
après  vous  coulerez  doucement  le  ii- 
rop  dans  une  poêle  pour  le  faire  cuire 
au  grand  perlé  ;  remettez  les  railîns 
dans  le  fucre  pour  leur  donner  deux  ou 
trois  bouillons;  ayez  foin  de  les  bien 
écumer;  quand  ils  feront  à  demi  froid, 
vous  les  mettrez  dans  les  pots. 

K  al  fin  confit  au  fec  en  grappes. 

Prenez  du  gros  niufcat  /  prefque  mûr 
coupez  -  le  par  petites  grappes  ;  fai¬ 
tes  cuire  à  la  grande  plume  trois  quar¬ 
terons  de  fucre  pour  livre  de  railin  ; 
rangez  toutes  vos  petites  grappes  dans 
le  fucre;  faites  bouillir  votre  raifin  deux 
ou  trois  bouillons  couverts  jufqu’à  ce 
que  le  firop  foit  au  grand  perlé  ;  def- 
cendez-le  du  feu,  pour  l’écumer  avec 
des  petits  morceaux  de  papier;  quand 
il  fera  froid ,  vous  retirerez  toutes  les 
petites  grappes  pour  les  mettre  égoûter 
fur  des  feuilles  de  cuivre;  poudrez  tous 
les  railîns  avec  du  fucre  fin  palTé  au 
tambour  ,  que  vous  mettrez  légère¬ 
ment  avec  un  fucrier  ,  &  le  mettrez  g. 
l’étuve  pt)ur  ie  faire  lécher. 
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Compote  de  Raifîn  Mufcat. 

Egrainez  des  raifins  mufcats  bien 
murs,  ôtez-en  les  pépins  avec  une  pe¬ 
tite  brochette  pointue  ;  pelez  -  les  ü 
vous  le  jugez  -  à  -  propos  ;  fur  une  li¬ 
vre  de  raifin  ,  vous  ferez  cuire  à  la 
petite  plume  une  demie  livre  de  fucre; 
inettez-y  les  railins  pour  leur  donner 
quelques  bouillons  ;  enfuite  vous  les 
defcendez  du  feu  pour  les  écumer  avec 
des  petits  morceaux  de  papier  blanc, 
que  vous  paiïez  deifus  ;  drelTez  dans  le 
compotier. 

Conferve  de  Mufcat, 

Prenez  une  livre  de  railla  mufcat 
bien  mûr ,  égrainez-le  &  le  mettez  dans 
une  poêle  fur  le  feu,  pourlui  fairerendre 
fon  jus  ;  paflez-le  au  tamis,  en  le  préf¬ 
ixant  fort  avec  une  efpatule;  mettez- le 
jus  qu’il  aura  rendu  fur  le  feu  pour  le 
faire  décuire,  &  réduire  à  un  quart; 
faites  cuire  une  livre  de  fucre  au  calfé  ; 
lailfez  un  peu  refroidir  le  fucre,  Ôc  y 
mettez  le  mufcat  que  vous  avez  fait 
décuire;  travaillez- le  avec  l’efpatule, 
en  le  remuant  toujours  ,  jufqu’à  ce  que 
le  fucre  commence  à  blanchir,  que  vous 
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dreffez  la  conferve  dans  un  moule  de 
papier  ;  quand  elle  fera  prife  ,  &  tout- 
à-fait  froide  ,  vous  la  couperez  par  ta¬ 
blettes  à  votre  ufage. 

Pâte  de  Mufcat. 

Egrainez  trois  livres  de  raifïn  muf¬ 
cat  j  que  vous  mettez  dans  une  poèïe 
avec  un  demi-leptier  d’eau;  faites  bouil¬ 
lir  un  bouillon  couvert ,  &  mettez  vo¬ 
tre  raifïn  fur  un  tamis  ,  pour  en  tirer  le 
plus  de  jus  que  vous  pourrez  en  le 
preffant  tort  avec  une  efpatule  ;  en- 
fuite  vous  mettrez  tout  ce  que  voms 
avez  tiré  fur  le  feu  pour  le  faire  def- 
féclier  ,  &  réduire  en  marmelade  é- 
paiife  ;  fur  une  livre  de  cette  mar¬ 
melade  ,  vous  ferez  cuire  une  livre 
de  fucre  à  la  grande  plume  ;  mettez-y 
la  marmelade  de  raifïn  ,  pour  les  bien 
mêler  enfemble  en  les  remuant  toujours 
avec  l’efpatule  ;  remettez  lur  le  feu  feu¬ 
lement  pour  faire  frémir  en  la  remuant  ; 
après  vous  la  dreffez  dans  les  moules 
à  pâte  pour  ffire  fécher  à  l’étuve. 

Gelée  de  Mufcat , 

Mettez  dans  une  poêle  fïx  livres  de 
yaifin  mufcat  bien  mûr,  que  vous  égrai- 
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nez  de  fa  grappe,  avec  un  verre  d’eau; 
faites -le  bouillir  fîx  ou  fept  bouillons, 
&'le  paffez  enluite  au  tamis  pour  en  tirer 
tout  le  jus;  fur  une  chopine  de  ce  jus, 
faites  cuire  une  livre  de  fucre  à  la  gran¬ 
de  plume  ;  meitez-y  le  jus  de  mufcat , 
pour  faire  bouillir  avec  le  fucre  ,  juf- 
qu’à  ce  qu’en  prenant  de  la  gelée  avec 
l’écumoire,  elle  retombe  en  nappe;  ô- 
tez-la  du  feu  ;  quand  elle  fera  un  peu 
réfroidie  ,  vous  la  mettrez  dans  les 
pots. 

Clarcquets  de  Mufcat. 

Coupez  par  morceaux  trois  pommes 
de  rambour  franc  ,  que  vous  mettez 
dans  une  poêle ,  avec  un  demi-feptier 
d’eau,  &  deux  livres  de  raifin  mufcat 
prefque  mûr  ;  faites  bouillir  enfemble 
jufqu’à  ce  que  les  pommes  foient  en 
marmelade  ;  paftez  enfuite  cette  dé¬ 
coction  au  tamis  ;  fur  un  demi-feptier 
faites  cuire  une  livre  de  fucre  au  cafté; 
mettez-y  votre  décoction  pour  les  re¬ 
mettre  fur  le  feu,  &  réduire  en  gelée  ; 
faites  faire  deux  ou  trois  bouillons,  ôc 
l’ôterez  lorsqu'elle  tombera  en  nappe 
de  l’écumoire,  pour  la  mettre  dans  les 
moules  à  clarequets ,  que  vous  mettrez 
à  l’étuve  pour  les  faire  prendre. 

Ratafiat 
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jR atafiat  de  Raifin  Mufcat, 

Prenez  du  raifin  mufcat ,  qui  foit 
très-mûr  ;  écrafez  -  en  tous  les  grains 
pour  en  tirer  tout  le  jus,  que  vous  paf- 
lez  dans-  un  tamis ,  en  le  prelfant  fort 
avec  l’efpatule  ;  fur  deux  pintes  de 
ce  jus  ,  que  vous  mettez  dans  une 
cruche;  mettez -y  avec  deux  pintes 
de  bonne  eau-de-vie  ,  une  livre  de 
fucre,  un  demi  gros  de  canelle  ;  bou¬ 
chez  bien  la  cruche  avec  un  bouchon 
de  liège  ,  &  un  parchemin  mouillé  ; 
mettez  infufer  votre  ratafiat  au  Soleil 
pendant  cinq  ou  fix  jours;  enfuite  vous 
le  pafferez  à  la  chauffe  ;  loriqu’il  fera 
bien  clair  ,  vous  le  mettrez  dans  des 
bouteilles  que  vous  aurez  foin  de  bien 
boucher. 

Ratafiat  de  Ahifcat  mêlé. 

Pilez  dans  un  mortier  quinze  amandes 
de  noyaux  d’abricots  ,  avec  une  petite 
branche  de  fenouil ,  une  demie  poignée 
de  coriandre  ,  un  demi  gros  de  caneile, 
le  tout  étant  pilé,  vous  le  mettez  dans 
une  cruche  avec  trois  chopines  de  jus  de 
raifin  mufcat  bien  mûr,  deux  pintes  d’eau- 
de-vie  ,  deux  livres  de  fucre  cuit  au 
grand  perlé,  mêlez  bien  le  tout  enfemblç 
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dans  la  cruche,  &  la  bouchez  d’unbou* 
chou  de  liege  couvert  d’un  parchemin 
mouillé,  que  vous  mettrez  infufer  pen¬ 
dant  trois  femaines  au  foleii  du  midi , 
enfuite  vous  le  paierez  plusieurs  fois  à 
la  chauffe,  s’il  n’étoit  p’as  allez  clair  de 
la  première,  8c  le  conferverez  dans  des 
bouteilles  bien  bouchées. 

Pommade  pour  les  lèvres. 

Prenez  une  demie  livre  de  beurre  frais, 
un  quarteron  de  cire  neuve  jaune  ,  une 
once  d’or  canette ,  trois  grappes  de  rai- 
fîn  noir  ,  vous  n’en  prendrez  que  les 
grains  ,•  mettez  le  tout  dans  une  terrine 
neuve  vernie  ,  que  vous  ferez  bouillir 
jufqu’à  confîdance  de  cuifîbn,  c’eft-à- 
dire  ,  quand  vous  verrez  qu’elle  lera 
allez  épaifîe  ,  vous  la  palferez  dans  un 
linge  blanc  fans  l’exprimer  ou  prelfer;. 
lorfque  votre  pommade  quittera  le  vafe 
où  vous  l’avez  p ailée  ,  elle  fera  à  facuif- 
fon.  Cette  pommade,  quoique  fîmple,. 
ed  très  bonne,  &  fe  garde  tant  que  fon 
veut ,  la  bonne  façon  eft  d’en  faire  plu- 
iteur»  petits  pots,. 
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DES  POMME  S. 


Observation. 

E  fruit  qui  efl  très-connu  ,  eft  fort- 


enufage  parmi  les  ali  mens  ,  princi¬ 
palement  dans  l’Hyyer  ,  tems  auquel  il 
eil  meilleur,  parce  qu’il  a  eu  le  tems  de 
dépoter  ton  humidité  crue.  Il  y  en  a  de 
beaucoup  d’efpeces  differentes,  qui  font 
diflinguées  par  leur  groffeur  ,  leur  cou¬ 
leur  6c  le  goût ,  quelques-unes  ont  un 
goût  de  poires  ,  ce  qui  leur  vient  des 
greffes  que  l’on  a  entées  fur  des  poiriers. 
Nous  en  avons  dans  toutes  fortes  d’en¬ 
droits  ,  cependant  elles  font  plus  com¬ 
munes  en  Normandie  qu’en  toute  autre 
Province,  non-feulement  celles  qui  font 
bonnes  à  manger,  maîsa  encore  beaucoup 
d’autres  qui  ont  un  goût  acide  ,  6c  qui 


ne  fervent  qu’à  faire  d’excellent  cidre. 


Dans  le  choix  que  l’on  fait  des  pom¬ 
mes  ,  il  frut  obferver  qu’elles  foient 


allez  mûres,  d’un  goût  doux  ,  &  bien  co¬ 


lorées.  Elles  font  apperitives,  cordiales,, 
rafraichilfantes  ,  appaifent  la  foif,  exci» 
tent  le  crachat ,  6c  lâchent  le  ventre;  ce¬ 
pendant  ceux  qui  ont  l’eftomac  foibie 


Ee  ij* 
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doivent  en  ufer  avec  modération  ,  celles 
qui  font  cuites  doivent  être  préférées 
pour  1-afanté  à  celles  qui  font  crues. 

t  Des  differentes  efpeces  de  Pommes. 

E  s  premières  qui  paroiftent ,  &  qui 


JL- j  durent  peu  de  tems  ,  font  les  Paf- 
fepommes  ,  il  y  en  a  de  hâtives  &  de  tar¬ 
dives  ,  de  rouges  &  de  blanches ,  elles 
r.e  font  recherchées  que  pour  la  nou- 
yeauté ,  &  pour  en  faire  des  compotes. 

Le  Rambour  franc  ,  qui  eft  une  très- 
bonne  pomme  à  mettre  en  compote  ,  fe 
mange  dans  le  mois  d’Août ,  elle  eft: 
groflè,  &  il  y  en  a  de  toutes  blanches 
qui  peuvent  s’employer  à  demi  verd  , 
d’autres  qui  font  rayées  de  rouge  d’un 
côté  ,  &  vertes  de  l’autre. 

La  Reinette  commence  d’être  bonne  [à 
manger  crue  à  la  fin  de  Décembre  ,  &  fe 
eonferve  jufqu’uu  Printems  ,  nous  en 
avons  de  plufieurs  efpeces,  de  grifes  , 
de  blanches,  de  vertes  &  de  roufiès,  lia 
plus  eftimée  eft  la  reinette  franche  ,  fa 
couleur  eft  d’un  jaune  marqué  de  petits 
points  noirs  ,  elle  a  l’eau  fucrée.  La 
blanche  eft  celle  de  toutes-  les  reinettes, 
la  moins  eftimée. 

La  Calville  qui  commence  en  Oéto 
brej  &  dure  jufqu’à  la  fin  de  Février.  > 
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fedivife  en  deuxefpeces  }  la  blanche  qui 
vient  la  première,  eft  aufii  blanche  en 
dedans  que  dehors  ;  la  rouge  vient 
après  ,  fa  chair  eft  quelquefois  teinte  de 
rouge  ,  ce  qui  lui  donne  une  bonne 
odeur  de  violette  ,  &  la  fait  efHmer  ; 
lei#  maturité  fe  connoît ,  fi  en  les  fe- 
couant  contre  l’o-reille  vous  entendez 
fonner  les  pépins. 

La  Pom?ne  de  Gorge  de  Pigeon  efi  fem- 
blable  à  la  Calville  rouge  ,  excepté 
qu’elle  n’efi  pas  d’une  couleur  fi. foncée, 
elle  efi  excellente  pour  faire  des  com¬ 
potes  &  de  la  gelée  bien  blanche  ;  de 
toutes  les  Pommes,  les  Reinettes ,  les 
Calvilles  ,  &  les  Pommes  de  Gorge  de 


Pigeon  font  celles  qui  réufliffent  le 
mieux  pour  les  compotes. 

La  Pomme  d’Agy  efi  très-connue  pour 
fa  petitefie  ,  fon  joli  vermillon  &  fa  peau 
unie  qui  ne  fe  fane  jamais  ;  de  forte 
qu’eiie  fe  montre  avec  fon  même  éclat 
depuis  la  fin  de  Novembre  qu’elle  com¬ 
mence  à  paroître  jufqu’à  la  fin  d’Avril, 
elle  efi  bonne  à  manger  quand  il  ne  refie 
plus  de  verd  auprès  de  l’oeil ,  ni  auprès 
de  la  queue;  fa  chair  croquante  d’un 
certain  goût  de  parfum  la  fait  très-efil» 
mer ,  fa  peau  efi  fi  fine  qu’à  peine  l’ap- 
perçoit-on,  elle  fe  mange  avec  la  poux- 
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me,  &  contribue  encore  à  i’agrément 
de  ion  goût. 

Le  Chantigner  eft  une  bonne  pomme  y 
d’une  fubftance  ferme  &c  agréable  ,  fa 
couleur  eft  d’un  blanc  rayé  de  rouge. 

Le  Courpendu  fe  mange  depuis  Décem¬ 
bre  jufqu’au  commencement  d’Avril  , 
nous  en  avons  de  deux  fortes,  de  rouge 
de  de  blanc,  qui  font  tous  les  deux  très- 
bons,  d’une  eau  relevée  ,  &  la  chair 
fine. 

Le  Fenomllet ,  ainft appelle  ,  parce  que 
quand  on  le  mange  il  a  un  goût  de  fe¬ 
nouil  ,  eft  bon  à  fervir  depuis  Décembre 
jufqu’à  la  fin  de  Mars;  il  y  en  a  de  trois, 
fortes,  l’une  d’un  gris  rouiTâtre  qui  ap¬ 
proche  de  ventre  de  biche  ,  une  jaune, 
ôc  l’autre  blanche. 

La  Tomme  d’Or  d’ Angleterre  qui  eft 
frès-eflimée  ,  eft  femblable  à  la  pomme 
d’Apy,  &  même  plus  recherchée  pour 
fon  bon  goût  ,  les  meilleures  nous  vien¬ 
nent  du  côté  du  Rhône. 

La  Violette  *e  peut  manger  aufti-tôt 
qu’elle  eft  cueillie  ,  8c  dure  jufqu’à  la 
fin  de  Janvier,  c’eft  une  grofle  pomme 
ronde ,  qui  eft  fort  bonne  ,  fa  couleur 
eft  d’un  rouge  rayé  de  violet ,  fa  chair 
eft  blanche  ,  fine  8c  d’une  eau  fucrée. 

Nous  avons  encore  le  Petit-Bon,,  le 
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Francatus,  laLazarelle,  les  Orgerans, 
la  pomme  de  Glace,  la  Jerufalem,  ôc 
beaucoup  d’autres  qui  ne  font  bonnes, 
qu’à  fécher  ,  ou  pour  mettre  cuire  au 
four. 

Ciarcqucts  de  Pommes. 

Prenez  un  demi  quarteron  de  pommes 
de  reinettes  tendres  ,  &  qui  ne  foient. 
point  tachées ,  pelez-les  legerement ,  ÔC 
qu’il  ne  relie  point  de  peau;  il  faut  les 
couper  bien  minces  ôc  les  laver  dans  trois 
ou  quatre  eaux  en  les  frottant  avec  les 
mains  pour  en  faire  fortir  la  erafle;  met- 
teZ'les  dans  une  pinte  d’eau ,  fur  un  grand 
feu  ,  vous  aurez  foin  de  les  couvrir 
d’un  rond  de  papier  ;  quand  l’eau  en  fera 
réduite  aux  trois  quarts  &  plus,  vous  les 
jetterez,  fur  un  tamis  que  vous  mettrez, 
fur  une  terrine  ou  un  plat  pour  en  rece¬ 
voir  le  jus  ;  paffez  ce  jus  à  la  chauffe  ou 
dans  une  ferviette  mouillée,  vous  trem¬ 
perez  votre  doigt  dedans ,  ôc  vous  ver¬ 
rez  fî  vous  la  fentez  allez  gluante  ,  elle 
fera  affez  forte  ,  il  faut  mefurer  cette 
décodion  afin  de  vous  régler  pour  met¬ 
tre  autant  de  fucre  clarifié  ,  que  vous 
réduirez  au  cafle  ;  mettez -y  votre  dé¬ 
codion  que  vous  aurez  eu  foin  de  tenir 
fur  de  ia  cendre  chaude  a,  verfez-la  don- 
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cernent  afin  de  décuire  le  fucre  ,  mettez 
votre  gelée  fur  le  feu;  au  premier  bouil¬ 
lon  ,  vous  l’ôterez  pour  I’écumer  ,  re- 
mettez-Ia  fur  le  feu  pour  faire  deux  ou 
trois  bouillons  couverts  ;  pour  connoître 
fa  cuiffon  ,  trempez-y  une  cuilliere  d’ar¬ 
gent  ;  fi  elle  tombe  en  napé,  ôc  qu’elle 
quitte  net  j  c’efi:  une  marque  qu’elle  eft 
bien  }  vous  la  retirez  pour  la  mettre  dans 
les  gobelets  à  clarequets. 

Compote  de  Pommes  de  Reinette 
à  la  Bourgeoise. 

Coupez  par  la  moitié  fept  ou  huit 
pommes  ,  dont  vous  ôtez  les  coeurs  , 
piquez  dans  plufieurs  endroits  le  delfus 
de  la  peau  avec  la  pointe  du  couteau  ; 
après  les  avoir  mifes  un  moment  dans 
l’eau  ,  vous  ,  les  mettez  dans  une  poêle 
lùr  un  petit  feu  avec  environ  un  quarte¬ 
ron  de  lucre  8c  deux  verres  d’eau;  faites- 
lcs  cuire  jufqu’à  ce  qu’elles  fiéchiffent 
beaucoup  fous  les  doigts  ,  que  vous  les 
retirez  pour  les  drefier  dans  le  compo¬ 
tier  ;  donnez  encore  quelques  bouil¬ 
lons  à  votre  firop ,  que  vous  pafferez 
au  tamis  fur  les  pommes. 

Compote  blanche  de  Reinette. 

Ayez  fept  ou  huit  pommes  de  -  reinette- 

q\XQ 
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■que  vous  coupez  par  la  moitié  ,  ôtez  -  en 
-les  cœurs  &  les  pelez  proprement  pour 
les  mettre  à  mefure  dans  de  l’eau ,  enfuite 
vous  les  mettez  dans  une  poele  avec 
deux  verres  d’eau  ,  deux  ou  trois  tran¬ 
ches  de  citron  ,  un  quarteron  de  lucre  ; 
faites  cuire  à  petit  feu  jufqu’à  ce  que  les 
pommes  fîéchilTent  beaucoup  fous  les 
■doigts  ,  que  vous  les  dreffez  dans  le 
compotier  ;  paffez  le  firop  au  tamis,  & 
le  faites  réduire  fur  le  feu  jufqu’à  ce  que 
le  fucre  vienne  au  grand  liffé,  que  vous 
Je  verfez  fur  les  pommes. 

Compote  de  Pommes  en  gelée. 

Mettez  dans  une  poele  huit  pommes 
•de  reinette  coupées  par  petits  mor¬ 
ceaux  ,  avec  la  moitié  d’un  citron  en 
tranches.  &  une  pinte  d’eau  ,  mettez-les 
fur  le  feu  pour  les  faire  cuire  jufqu’à  ce 
qu’elles  foient  prefqu’en  marmelade  , 
que  vous  les  paffez  au  travers  d’un  ta¬ 
mis  pour  en  recevoir  la  décodion,  que 
vous  mettez  dans  la  poele  avec  une  li¬ 
vre  de  fucre  clarifié  ,  huit  pommes  de 
reinette  coupées  par  moitié  ,  les  cœurs 
ôtés,  &  pelées  proprement  ;  faites  bouil¬ 
lir  les  pommes  avec  le  fucre  clarifié  8c 
la  décodion  ,  jufqu’à  ce  qu’elles  fié— 
c biffent  beaucoup  fous  les  doigts  ,  en- 
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luite  vous  les  drefifez  dans  le  compo,- 
•tier ,  paüez  le  lîrop  au  tamis  ,  &  le  re,- 
mettez  fur  le  feu  pour  le  taire  réduire 
jufqu’à  ce  qu’en  le  prenant  avec  une 
cuilliere,  il  tombe  en  nappe  &  quitte  net , 
ôtez  le  du  feu  pour  le  verfer  fur  une  af- 
fiette,ce  quisvousfournira  unebelle  gelée* 
quand  elle  fera  prife ,  il  faut  mettre  l'af- 
liette  fur  un  feu  doux  ,  feulement  pour 
faire  détacher  la  gelée  ,  que  vous  gliiïe- 
rez  fur  les  pommes  qui  font  dans  le 
compotier.  Ordinairement  ces  pommes 
fe  mettent  entières  ,  parce  qu’elles  en 
font  plus  belles. 

Compote  de  Pommes  à  la  cloche . 

Otez  les  cœurs  à  fept  ou  huit  pommes 
;de  reinette  en  les  perçant  avec  une  vui- 
dclle  de  fer-blanc  que  vous  paffez  au 
travers  de  la  pomme  ,  en  commençant 
par  le  côté  de  la  queue  ,  ou  avec  un 
petit  couteau  ;  il  faut  prendre  garde  de 
les  cafTer  ,  enfuite  vous  mettez  les  pom¬ 
mes  fur  un  compotier  d’argent,  ou  fur 
une  aflîette  ,  avec  du  fucre  fin  defius  & 
deffous ,  mettez  le  compotier  fur  un  très- 
petit  feu  ,  couvrez-les  d’un  couvercle 
de  tourtière  avec  du  feu  defius,  faites- 
les  cuire  à  petit  feu;  lorfqu’elles  fléchi¬ 
ront  fous  les  doigts, &  qu’elles  feront  biça 
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placées,  vous  les  fervirez  chaudement  ; 
fi  vous  voulez  les  fervir  dans  un  com¬ 
potier  de  porcelaine  ,  vous  les  glifferez 
dedans  ,  &  les  tiendrez  chaudement  à 
.l’étuve  jufqu’à  ce  que  vous  les  ferviez. 

Compote  de  Pommes  farcies. 

Prenez  fîx  belles  pommes  de  reinette 
que  vous  pelez  ÔC  vuidez  avec  une  vui- 
dellc  ou  un  petit  couteau  ,  mettez  les 
dans  de  l’eau  fraîche  avec  u<i  jus  ce  ci¬ 
tron  pour  les  tenir  blanches  ,  faites  cuire 
une  demie  livre  de  iucre  clanfié  que 
vous  ferez  réduire  à  la  grande  plume  ? 
mettez-y  cuire  les  pommes  ;  vous  aurez 
foin  qu’elles  ne  fe  lâchent  point  ;  lorf- 
qu’elles  feront  cu’tes  ,  vous  les  drelfè- 
rez  dans  le  compotier  ;  quand  elles  fe¬ 
ront  froides  ,  il  faut  les  farcir  ,  c'efl- 
à-dire ,  les  remplir  d’une  marmelade 
d’abricots  ou  de  telle  confiture  que  vous 
voudrez  ;  vous  racheverez  de  faire  cuire 
le  frop  jufqu’à  ce  qu’il  foit  en  gelée  , 
que  vous  le  mettrez  fur  une  afïîette  juf¬ 
qu’à  ce  qu’il  foit  froid  ;  lorfque  vous 
voudrez  fervir  ,  faites  chauffer  l’affiette 
fur  le  bord  d’un  fourneau',  feulement 
pour  en  faire  détacher  la  gelée  que  vous 
gliffez  fur  les  pommes. 
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Vieille  compote  de  pommes  grillées  au 
caramel. 

-  Lorfque  l’on  a  des  vieilles  compotes 
blanches,  que  l’on  veut  changer,  il  faut 
Jes  faire  griller  dans  leur  firop  ,  c’efl  à- 
dire  les  réduire  au  caramel  ,  vous  tour¬ 
nez  la  poêle  doucement  fur  le  feu  pour 
leur  donner  une  couleur  de  caramel  gril» 
lé;  ayez  foin  de  les  tenir  le  plus  blondes 
que  vous  pourrez  en  prenant  garde  que 
le  caramel  ne  foit  pas  trop  coloré;  quand 
plies  feront  de  belle  couleur  ,  mette? 
une  affîette  dans  la  poêle  fur  les  pom¬ 
mes  ,  renverfez-les  deffus  de  la  même 
façon  que  fi  vous  retourniez  une  aurne» 
Jette ,  vous  mettrez  un  peu  d’eau  fur  vo¬ 
tre  afiïette ,  que  vous  mettrez  un  moment 
fur  le  feu,  feulement  pour  faire  déta» 
çher  la  compote  ,  que  vous  glifferez 
dans  le  compotier  ,  s’il  eff  d’argent  vous 
le  mettrez  fur  des  cendres  «chaudes  ;  s’il 
eft  de  porcelaine  ,  vous  aurez  foin  de  le 
tenir  à  l’étuve. 

Compote  de  Rambour ,  de  Calville 
&  autres. 

Vous  faites  des  compotes  de  pommes 
de  rambour  ,  de  calville  &  autres  de 
la  même  façon  que  celles  de  reinette  ? 
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à  cette  différence  qu’il  ne  faut  point  les- 
peler  ,  parce  que  ces  pommes  n’ont 
point  affez  de  confifhincë  pour  fe  foute - 
mr  fans  leur  peau  ,  &  fe  mettent  tout  de 
iuite  en  marmelade,  il  faut  peu  de  temS 
pour  les  cuire  ,  elles  fe  mettent  en  corn-* 
pote  grillée  ,  en  compote  à  la  Bour-' 
geoife ,  <5 c  en  compote  à  la  cloche. 

Gelée  rouge  de  Pommes. 

Prenez  la  quantité'  de  pommes  dé 
reinette  que  vous  jugerez  à  propos  ^ 
coupez-les  en  petites  tranches  minces 
&  les  mettez  dans  une  poêle ,  avec  un* 
peu  d’eau  ,  un  verre  de  cochenille* 
préparé  ;  couvrez  la  poêle,  Sc  faites1 
cuire  les  pommes  jufqu’à  ce  qu’elles 
foient  en  marmelade;  enfuite  vous  paf- 
fez  les  pommes  au  travers  d’un  tamis 
pour  en  tirer  le  plus  de  jus  que  vous- 
pourrez  ;  fur  une  chopine  de  ce  jus  , 
faites  cuire  une  livre  de  fucre  au  gros 
boulet;  mettez~yle  jus  des  pommes  qué 
vous  faites  bouillir  ,  jufqu’à  ce  qu’erï 
prenant  de  la  gelée  avec  l’écumoire  , 
elle  retombe  en  nappe  ,  que  vous  lé 
retirez  du  feu,  pour  la  mettre  dans lesf 
pots*  , 
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Gelée  blanche  de  Tommes. 

Pelez  les  pommes  que  vo.us  voulez 
employer,  &  les  coupez  par  petits  mor¬ 
ceaux  pour  les  mettre  dans  une  poêle  , 
avec  un  peu  cl'eau,  &  la  moitié  d’un  ci¬ 
tron  en  tranches  ;  faites  -  les  bouillir  à 
petit  feu,  fans  les  couvrir,  jufqu’à  ce 
qu’elles  foient  en  marmelade  ;  enfuite 
vpus  les  pallerez  au- travers  d’un  tamis  » 
pour  en  tirer  le  plus  de  jus  que  vous  pour¬ 
rez,  &  la  finirez  comme  la  précédente. 

Gelée  de  Pommes  de  Rouen. 

Ayez  la  quantité  de  pommes  de  rei¬ 
nette  tendres  ,  fans  être  tachées  ,  fui- 
vant  ce  que  vous  voulez  faire  de  ge¬ 
lée  ;  pelez-les  légèrement ,  &  les  cou¬ 
pez  très-minces  ;  enfuite  vous  les  lave¬ 
rez  dans  trois  ou  quatre  eaux  ,  en  les 
frottant  avec  les  mains  pour  en  ôter  la 
crafie  ;  mettez-les  dans  une  poêle  avec 
de  l’eau,  &  les  couvrez  avec  un  rond 
de  papier;  fi  vous  avez  un  demi  cent  de 
pommes  ,  il  faut  deux  pintes  d’eau  ;  fai¬ 
tes- les  bouillir  à  grand  feu  ,  jufqu’à  ce 
que  l’eau  foit  réduite  aux  trois  quarts  , 
que  vous  jetterez  les  pommes  fur  un  ta¬ 
mis,  8c  une  terrine  deffous  pour  en  rece¬ 
voir  le  jus  ;  enfuite  vous  gafferez  ce  jus 
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dans  une  ferviette  mouillée  ;  pour  que 
votre  décoéfeion  loit  allez  forte,  il  faut 
qu’elle  foit  gluante  en  la  tâtant  avec  les 
doigts  ;  après  l’avoir  mefurée  vous  la 
tiendrez  fur  de  la  cendre  chaude  ;  met¬ 
tez  dans  une  poêle  autant  de  fucre  cla¬ 
rifié  que  vous  avez  de  décoéhon  ;  faites- 
le  réduire  au  cafifé  ;  mettez~y  la  décoc¬ 
tion  ,  que  vous  verferez  en  douceur 
pour  décuire  le  fucre;  au  premier  bouil¬ 
lon  ,  il  faut  l’écumer  ,  &  la  remettre 
fur  le  feu ,  faire  deux  ou  trois  bouillons 
couverts;  trempez-y  une  cuilliere  d’ar¬ 
gent  ;  fi  la  gelée  tombe  en  nappe,  & 
quelle  quitte  net  ,  c’eft  une  marque^ 
qu’elle  efi  faite. 

Marmelade  de  Tommes. 

Mettez  dans  de  l’eau  bouillante  la 
quantité  de  pommes  de  reinettes  que 
vous  jugerez  à  propos;  faites-les  cuire 
jufqu’à  ce  qu’elles  commencent  à  fléchir 
fous  les  doigts  ,  que  vous  les  retirez 
dans  de  l’eau  fraîche  pour  leur  ôter  la 
peau;  prenez  -  en  la  chair  ,  que  vous 
mettez  fur  un  tamis  pour  la  faire  palier 
au  travers,  en  la  prefifant  fort  avec  une 
efpatule  ;  mettez  ce  qui  a  pafifé  dans- 
une  poêle  fur  le  feu,  pour  le  faire  def- 
fecher  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  en  mar-- 
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melade  bien  épaiiTe  ;  fur  une  livre  de. 
cette  marmelade  »  vous  ferez  cuire  une 
livre  de  fucre  à  la  grande  plume  ^ 
mettez-y  la  marmelade,  que  vous  re¬ 
muez  bien  enfemble,  jufqu’à  ce  quelle 
foit  incorporée  avec  le  fucre  ,  remettez 
fur  le  feu  feulement  pour  la  faire  fré¬ 
mir  ,  en  la  remuant  toujours,  &  la  dref- 
ferez  dans  les  pots  ;  quand  elle  fera  k, 
moitié  froide ,  vous  jettez  un  peu  de: 
lucre  en  poudre  deffus ,  &  ne  la  cou¬ 
vrirez  que  lorfqu’elle  fera  tout-à-fait 
froide. 

Sirop  de  Pommes . 

Coupez  par  petits  morceaux  la  quan* 
îité  de  pommes  de  reinette  que  vous- 
voudrez  ;  mettez-les  dans  une  poêle  , 
avec  très -peu  d’eau,  faites -les  cuire 
jufqu’à  ce  quelles  foient  en  marmela¬ 
de  ;  après  vous  les  pafferez  au  tamis 
pour  en  tirer  le  plus  de  jus  que  vous 
pourrez  ;  fur  une  chopine  de  ce  jus  , 
faites  cuire  deux  livres  de  fucre  à  la 
grande  plume;  mettez-y  le  jus  des  pom¬ 
mes  pour  le  faire  bouillir ,  jufqu’à  ce 
qu’il  foit  en  lirop  fort ,  &  le  mettrez 
dans  les  bouteilles ,  quand  il  fera  pref- 
que  froid.  Cedîrop  peut  fe  garder  long- 
îems.. 
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Sirop  de  Tommes  au  Clayon. 

Pelez  de  bonnes  pommes  ,  de  celles 
que  vous  voudrez  ,  que  vous  coupez  en 
petites  tranches  très-minces ,  vous  met¬ 
tez  un  clayon  d’ozier  fur  une  terrine 
bien  propre ,  arrangez-y  deffus  une  cou¬ 
che  de  tranches  de  pommes;  mettez 
fur  les  pommes  du  lucre  fin  fuffi (ani¬ 
ment  ;  vous  remettrez  enfuite  une  cou¬ 
che  de  pommes,  8c  une  de  lucre  fin, 
8c  continuerez  de  cette  façon  juiqu’à  la 
fin  ,  en  fi  ni  (Tant  par  le  fucre  ;  couvrez-  ' 
les  avec  un  plat ,  8c  les  portez  à  la  ca¬ 
ve  jufqu’au  lendemain  ,  pour  que  l’hu¬ 
midité  falTe  fondre  le  fucre,  &  fe  mêle. 

’  avec  le  fuc  des  pommes  ,  qui  pafïèra  au 
travers  du  clayon  ,  &  dégoûtera  clans 
la  terrine  ;  vous  en  prendrez  le  firop 
pour  vous  en  fervir  à  ce  que  vous  ju¬ 
gerez  à  propos  ;  il  ne  faut  pas  le  gar¬ 
der  ,  parce  qu’il  ne  peut  pas  fe  confier— 
ver. 

Sirop  de  Pommes  au  Bain-Marie. 

Mettez  dans  un  pot  de  terre  très- 
propre  8c  bien  bouché  ,  une  douzaine 
de  pommes  de  reinette ,  coupées  par 
petits  morceaux  ,  avec  une  livre  8c  de¬ 
mie  de  fucre  fin ,  8c  deux  cuillerées.' 
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d’eau  feulement  pour  faire  fondre  le 
fucre  ;  remuez  -  bien  le  tout  enfemble  ; 
boucliez  le  pot  avec  fon  couvercle, 
de  la  pâte  autour,  faite  avec  de  l’eau 
Sc  de  la  farine  ;  mettez  -  le  bouffir  au 
bain-marie  ,  l’efpace  de  if  ois  heures  ; 
après  vous  le  retirez;  découvrez  le  pot 
pour  y  preffer  le  jus  de  la  moitié  d’un 
citron;  remuez  le  iïrop  Sc  le  recouvrez  , 
laiffez-le  refroidir  fans  le  remuer  ,  pour 
que  le  citron 'falîe  tomber  la  cralfe  au 
fond  du  pot;  eniuite  vous  le  paierez 
au  travers  d’un  tamis,  en  le  verfanî  en 
douceur  pour  ne  le  point  troubler ,  Sc 
le  mettrez  dans  des  bouteilles  ,  pour 
vous  en  fervir  au  befoin. 

Tommes  tapées . 

Four  faire  des  pommes  tapées,  iî' 
faut  choifir  tout  ce  qu’il  y  a  de  plus 
beau  en  reinette,  &  fans  tache;  la  fai- 
fon  efl  au  mois  de  Janvier;  vous  leur' 
faites  fîx  incitions  légèrement  ,  dans 
toute  l’étendue  de  la  pomme,  d’égale 
diftance;  mettez-les  au  four  fur  un  plat 
d’argent ,  ou  un  plateau  de  cuifîne  ;  vous 
obferverez  que  le  four  ne  foit  pas  trop 
chaud  ,  Sc  qu’elles  puitfent  cuire  fans 
être  brûlées  ;  vous  les  ôtez  du  four,éc 
les  applatilfez  de  l’épaiffeur  de  deux 
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écus;  poudrez  -  les  des  deux  côtés  avec 
du  lucre  fin  palTé  au  tambour  ;  re¬ 
mettez  -  les  au  four  pour  les  lailTer  paf- 
fer  le  refie  de  la  nuit  ou  de  la  journée  , 
vous  les  retirez  pour  les  poudrer  enco¬ 
re  de  fucre  fin»  &  les  mettez  à  l'étuve  , 
pour  les  tenir  féchement  ;  elles  fe  fer¬ 
vent  ordinairement  fur  des  aflîettes  5 
avec  un  rond  de  papier  découpé  ;  elles 
peuvent  vous  fervir  de  compote  ou 
d’afTîette.  Cette  façon  de  pommes  a 
fait  les  délices  du  Roi,  de  la  Reine,  ôs 
de  toute  la  Cour. 

Paie  de  Pommes. 

Pelez  une  douzaine  de  pommes  de 
reinette  ,  n’en  prenez  que  la  chair,  que 
vous  mettez  dans  une  poêle,  avec  un 
verre  d’eau;  faites -les  cuire  à  petit 
feu  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  en  marmela¬ 
de;  palTez-les  au  travers  d’un  tamis,  & 
les  remettez  fur  le  feu  pour  les  faire 
deffécher,  julqu’à  ce  qu’elles  quittent  la 
poêle  ;  il  faut  toujours  les  remuer  fur  la 
fin  ,  de  crainte  qu’elles  ne  s’attachent  ; 
pefez  cette  pâte,  pour  faire  cuire  autant 
pelant  de  fucre  à  la  grande  plume  ;  dé¬ 
layez  les  pommes  avec  le  fucre  jufqu’à. 
ce  qu’ils  foient  bien  incorporés  enfem- 
ble  ;  remettez  cette  pâte  fur  le  feu  feu— 
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lement  pour  la  faire  frémir ,  en  la  re^» 
muant  toujours  ,  &  la  dreiïerez  toute 
chaude  dans  les  moules  à  pâte,  que  vous- 
mettrez  fécher  à  f  étuve.  , 


Table  de  quarante  à  cinquante  couvert? 

fervie  à  vingt-une  'pièces ,  les  trois  mi¬ 
lieux  peuvent  fervir  de  dormans . 

N°.  i.  Repréfentation  du  Palais  de 
Gircé  ,  qui  métamorphofe  les  Com¬ 
pagnons  d’Ulyfïe  en  pourceaux. 

N°.  2.  Place  des  Colonnes. 

N°.  3.  Les  degrés  du  Palars. 

N°.  4,.  1  rône  de  Circé. 

N°.  y.  Des  pieds  d’efieaux  ,  les  con¬ 
tours  du  tiumero  y  font  des  Parterres. 

N°.  6.  Tous  les  petits  ronds  qui  font 
les  numéros  6  font  les  places  des  arbres  y 
ces  arbres  fe  font  chez  les  Fleurifles. 

N°.  7.  Tous  les  quarrés  qui  font  les 
numéros  7  repréfentent  des  pieds  d’ef* 
teaux  Sc  des  vafes  defifus. 

Les  fonds  font  garnis  de  difierens  fa^ 
blés  ,  l’on  peut  laitier  la  glace  dans  fon 
'naturel  fi  fon  veut  ,  les  bordures  font 
pour  mettre  du  fec  fi  fon  veut  ;  à  l’égard 
des  compotiers  qui  font  autour ,  fon  en 
met  le  nombre  que  fon  juge  à  propos,. 


. . . 


L  L  e  (rrii'jfi  Sc . 


CoN.riSEUR, 


54* 


ls  Ijs  ils  tfc  ils  ç(s  US  : 

*I;>  <•>  <i>  ■<>  <•>  -S*  -ÿ-  -ÿ-  -Ç-  <j>  </  •$•  *$•  V‘  *0-  *C;>  ‘v^*0*v‘  •$♦ 

DE  L’HYVER, 


L’Hyver  qui  comprend  les  mois 
de  Décembre,  Janvier  &  Février, 
nous  fait  joüir  des  provifions  de  l’Au¬ 
tomne  ,  comme  des  poires  de  plufieurs 
efpeces  ,  des  pommes  de  pluiieurs  efpe- 
ces  ,  des  marons  ,  des  olives  ,  des 
oranges  douces  de  Portugal  ,  de  la 
.Chine  &  de  Provence  ,  des  oranges 
aigres ,  des  citrons  ,  des  cedres  ,  des 
limons  ,  des  poncires. 

En  faladee  ,  nous  avons  le  celeri,  la 
chicorée  ordinaire,  la  chicorée  fauvage  , 
la  blanche  &  la  verte  ,  les  cornichons 
confits  5  les  falades  d’anchois,  des  petits 
oignons  blases ,  des  filets  de  poiflons 
cuits ,  des  falades  de  ton  mariné  ,  des 
betraves  ,  quelquefois  de  la  petite  laitue 
avec  fa  fourniture  ,  des  olives  ,  des  .pu- 
cholines. 

Le  travail  de  cette  Saifon  confifte  à 
faire  toutes  fortes  de  compotes  de  poires, 
de  pommes ,  de  marons  ,  de  zefis  d’o¬ 
ranges  ,  de  citrons,  de  cedres,  depons» 
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cires  ,  de  limons  ,*  on  en  fait  confire 
pour  les  fervir  au  fec ,  au  liquide  ,  com¬ 
me  auiTî  des  marmelades  ,  des  con fer¬ 
mes ,  des  pâtes  ;  le  peu  de  fruit  que  nous 
avons  ,  fait  qu’il  faut  avoir  recours  à 
divers  fortes  d’ouvrages  de  fucre  qui  fe 
peuvent  faire  toute  l’année  ;  comme  des 
bifcuits  ,  des  paftilles  ,  des  amandes  de 
divers  fortes  ,  du  caramel ,  des  candis, 
des  meringues  ,  des  maffepains,  des  ma¬ 
carons,  des  gaufres,  qui  avec  le  fecoiirs 
des  confitures  que  l’on  a  faites  dans  l’Eté 
6c  l’Automne  ,  fournirent  pour  garnir 
toutes  fortes  de  bonnes  tables. 

Des  Foires  d’ Hy ver. 

Î  A  Marquife  fe  mange  en  Noveni- 
„ j  bre ,  c’eil  une  poire  femblable  au 
Bon-Chrétien  d’Hyver  ,  elle  efi  fon¬ 
dante  3c  beurrée  ,  verte  quand  on  la 
cueille ,  elle  jaunit  en  mûriifant ,  fon 
eau  efi  fucrée  3c  mufquée, 

V  Ambrette  fe  mange  au  mois  de  Dé¬ 
cembre  ,  elle  efâ  ronde,  fa  couleur  grife 
dans  les  terres  fortes,  6c  blanchâtre  dans 
les  terres  légères  ;  c’efl:  une  poire  fon¬ 
dante  3c  d’une  eau  fucrée. 

La  Louife-Bonne  fe  mange  en  Novem¬ 
bre  ,  3c  dure  jufqu’à  la  fin  de  Décembre, 
il  y  en  a  de  deux  fortes ,  la  groffe  .&  la 
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•petite,  la  derniere  efl  la  plus  çfliruée  , 
ion  coloris  ejft  verdâtre  &  un  peu  tache¬ 
té  ,  elle  blanchit  en  mûrilTant,  ce  qui 
n’arrive  point  à  la  greffe  ;  quand  elle 
fléchit  fous  le  pouce  en  l’appuyant  au¬ 
près  de  l’oeil,  elle  eft  à  Ton  point  de 
maturité ,  Ton  eau  eft  iucrée  ôc  d’un  goût 
relevé. 

La  Eergamottç  d  Hyver  fe  mange  en 
Décembre,  Sc  dure  quelquefois  jufqu’au 
•Carême  ,  elle  efl  Jfemblable  à  celle  d' Au¬ 
tomne  ,  d’un  goût  excellent  ôc  très- 
eflimé. 

L’ Epine  à' Hyver  fe  mange  en  No¬ 
vembre  ôc  Décembre,  c’efl  une  belle 
poire  plus  longue  que  ronde  ,  ôc  plus 
greffe  que  les  Bergamoîtes,  d’une  peau 
fatinée  8c  d’un  coloris  entre  verd  ôc 
blanc  ,  elle  jaunit  en  mûriifant ,  elle  efl: 
fine  ÔC  fondante  ,  foneau  douce  ôc  mui- 
quée  la  fait  très  cflimer. 

L’EcbaJJcric  fe  mange  en  Novembre, 
ôc  dure  quelquefois  jufqu’en  Janvier  ; 
c’efl  une  poire  très-eflimée,  elle  efl  ronde 
en  ovale  ,  de  couleur  jaune,  fa  chair  efl 
fine  Sc  beurrée  ,  fon  eau  fucrée  &  muf- 
quée. 

Le  Saint-  Germain  fe  mange  depuis 
Décembre  jufqu’à  la  fin  de  Mars;  c’efl 
une  poire  qui  reflemble  au  Bon-Chré° 
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tien ,  elle  eft  grolfe ,  plus  longue  que 
ronde,  la  peau  douce  &  unie  ,  d’un  co¬ 
lons  verd  tiqueté ,  &  jaunit  à  mefure 
qu’elle  mûrit ,  fa  chair  cil  tendre  ,  d  une 
eau  fucrée  &  très-relevée. 

Le  Bezy  de  Chaumontel  fe  mange  en 
Décembi  e;  c’efl  une  poire  girofle  6c  lon¬ 
gue  ,  la  peau  fembiable  à  celle  du  Beu- 
ré  gris  ,  &  d’une  eau  lucrée. 

La  Merveille  a  Hyver  fe  fert  en  Dé¬ 
cembre  ;  c’eii  une  poire  -verdâtre  ,  fon¬ 
dante  ,  d  une  eau  fucrée,  &  de  figure 
inégale. 

La  Virgouleitfs  fe  fert  en  Décembre  , 
&  dure  jutqu’à  la  fin  de  Janvier;  c’eft 
une  poire  des  plus  efiimée  ,  elle  efi  allez 
grolle  ,  longue  8c  verte  ,  filée  8c  unie , 
qui  jaunit  Sc  fe  fane  en  mûriffant  ,  il 
faut  la  conferver  fur  de  la  mouffe  bien 
feche,  qui  n’ait  point  de  mauvaife  odeur, 
parce  quelle  efi;  fufceptible  d’en  pren¬ 
dre  ;  fa  bonne  maturité  fe  connoît,  Il 
elle  obéit  en  la  preffant  en  douceur  avec 
le  pouce  du  côté  de  la  queue,  fa  chair 
eit  d'un  goût  fin  relevé  ,  8c  d’une  eau 
fucrée. 

Le  RouJJcIet  d'Anjou  ,  autrement  Bezjy 
Quaffoy ,  fie  mange  en  Novembre;  c’eft 
une  petite  poire  d’une  peau  unie  Ôc  d’un 
coloris  jaunâtre  ,  chargée  partout  de 

jouiïeurs. 
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Foniïeurs ,  fa  chair  eft  tendre  &  beurrée, 
mais  fujette  à  être  pierreufe  &  pâteufe. 

Le  Bon  -  Chrétien  cC Hyver  ,  efl  une 
poire  très-connue  ,  ôc  qui  eff  ia  plus  efli- 
mée  ,  non-feulement  pour  Ion  goût  &  fa 
beauté,  mais  encore  parce  qu'elle  eft 
des  mois  entiers  dans  fa  maturité  fans  fe 
n\olir,  ni  pourrir ,  ce  qui  n’arrive  point 
aux  autres;  aui'ïi  nous  en  avons  tout  i'Hy- 
ver,  ôc  quelquefois  jufqu’aux  primeurs 
du  Printems.  On  en  diifingue  de  plufieurs 
’Tortes,  le  doré,  le  long,  le  verd,  le 
brun,  le  rond,  le  fatiné  ,  celui  d'An¬ 
gleterre  ,  celui  d’Auch  ;  tous  ces  noms 
difFerens  ,  à  ce  que  i’on  croit,  marquent1 
bien  moins  la  différence  des  efpeces  que 
la  diverfîté  des  terroirs  ;  comme  le  goût 
Sc  la  beauté  en  font  le  mérite  ,  ôc  quer 
toutes  font  également  bonnes  à  fervir 
crues  ou  cuites,  elles  font  honneur  à  urr 
deiïert  ;  ainfi  ces  noms  font  de  peu  d’im¬ 
portance  pour  l'Officier.  Elles  (ont  très- 
groffies  ,  d’une  longueur  en  pyramide  r 
le  coloris  incarnat  dans  un  fond  jaune, 
d’une  eau  abondante,  fucrée  ôc  parfu¬ 
mée  ,  la  chair  allez  tendre  &  calTante  ,  le 
goût  agréable  Sc  relevé.. 

V  Angélique  de  Bordeaux  ,  ou  la  Saint 
Martial ,  fe  garde  long-tems  ,  ôc  relFem- 
ble  au  Bon-Chrétien  d’Hyver,  excepté 
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quelle  eft  moins  greffe  &  plus  plate,  elle 
eft  caffante  ,  ôc  d’une  eau  fort  fucrée. 

La  Bergamctte  de  Solaire  fe  mange  en 
Février  ôc  en  Mars  ,  elle  eft  tachetée  de 
noir  ,  moins  plate  qu’une  Bergamotte 
d’Automne ,  fa  chair  eft  fondante ,  d’une 
bonne  eau  fucrée.  . 

Le  Martin  Sec  fe  mange  ordinairement 
avec  fa  peau  comme  le  Rouffelct  ,  pres¬ 
que  auffi-tôt  qu’il  eft  cueilli  ;  c’eft  une 
poire  très-eftimée  pour  fa  beauté  ôc  fou 
bon  goût  >  fa  couleur  efl  d’un  roux  ifa- 
belle  d’un  côté  ,  ôc  fort  coloré  de 
l’autre  ,  fa  chair  eft  fine  ôc  caffante,  d’une, 
eau  fucrée  ôc  parfumée. 

Le.  Ben  Chrétien  efEfpagne  fe  mange - 
depuis  Novembre  jufqu’en  Janvier  ;  c’efl 
une  poire  qui  reffemble  au  Bon -Chré¬ 
tien  d’Hyver  ,  elle  eft  marquée  d’un 
côté  d’un  blanc  jaunâtre;  Ôc  de  l’autre  , 
d’un  rouge  vif  taqueté  de  petits  points 
noir ,  fa  chair  eft  caffante ,  d’une  eau 
fort  fucrée. 

Le  Saint- Augufiin  fe  fert  en  Décem¬ 
bre;  c’efl:  une  poire  de  moyenne  grof- 
feur ,  d’un  jaune  citron  un  peu  taqueté  , 
ôc  terminé  par  un  peu  de  rouge  du  côte 
du  Soleil. 

La  Poire  Dauphine  eft  affez  groffe  ôc 
charnue ,  la  peau  liffée ,  de  figure  un 'peu 
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ronde  ,  &  allongée  vers  la  queue,  d’un 
jaune  pâle,  la  chair  fondante ,  6c  d'une 
eau  fucrée. 

La  BonvilleCe.  mange  en  Décembre, 
6c  dure  jufqu’à  la  fin  de  Février,  elle 
refifemble  allez  par  fa  figure  6c  grofleur 
au  Rouffelet,  fa  peau  efl  fatinée  &  lif. 
fée,  d’un  coloris  vif  d’un  côté  ,  elle 
jaunit  en  mârilTant ,  fa  chair  en  elt  caf¬ 
tante  ,  d’une  eau  fucrée. 

Le  Roujfelet  d’Hyver  ,  fa  chair  efl  ten¬ 
dre  ,  caftante  ,  6c  d’une  eau  fucrée ,  il  eif 
un  peu  plus  verd  ,  6c  a  moins  de  rouge 
que  le  Martin-Sec ,  il  jaunit  en  mûrit- 
fant ,  6c  ell  bon  à  fervir  quand  vous  fen~ 
tez  une  petite  humidité  fur  fa  peau,  ce  qui 
arrive  aulfi  aux  Bergamottes  ,  fa  Saifon 
ordinaire  efl  le  mois  de  Février. 

Nous  avons  encore  lespoiresà  cuire?, 
comme  la  poire  de  Livre  ,  le  Franc 
Réal,  la  Poire  de  Fer,  la  Poire  de  Fu- 
fée ,  la  Poire  d’Armenie  ,  la  Poire  de 
Chapeau,  6c  une  infinité  d’autres. 

Toutes  les  Poires  qui  font  bonnes  à 
manger  crues /font  aufiï  très-bonnes  à 
cuire  ,  pourvû  que  l’on  s’en  ferve  avant" 
leur  maturité. 
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DES  OLIVES. 

Observation. 

LEs  Olives  font  plus  ou  moinr 
grolfes ,  fuivant  les  lieux  où  elles 
Baillent;  les  plus  groffes  qui  font  com¬ 
me  une  mufcade  ,  font  celles  d’Efpa- 
gne  ;  celles  qui  parmi  nous  font  le  plus 
en  ufage  ,  nous  viennent  du  Langue¬ 
doc  &  de  Provence  ;  leur  groffeur  eft 
comme  celle  d’un  gland  de  chêne  ,  de 
figure  ovale  ou  oblongue.  Ce  fruit  doit 
être  cueilli  avant  fa  maturité  ;  comme 
il  a  alors  un  goût  amer,  âpre,  acerbe 
&  infuportable,  on  le  fait  palier,  en  le 
préparant  de  plufieurs  façons.  Les  Pu- 
cholines,  qui  font  les  olives  les  plus 
eflimées,  font  préparées  de  cette  ma¬ 
niéré:  Vous  faites  une  lefiïve  avec  de 
la  cendre  de  bois  de  vigne  ou  de  chê¬ 
ne ,  &  de  la  chaux  vive  ;  vous  y  mettez 
tremper  pendant  vingt  -  quatre  heures 
les  olives  vertes.  Cette  lelîjve  dilfout  Sc 
atténue  un  foudre  falin  Sc  groflier  ,  qui 
eft  dans  les  olives  ,  ce  qui  fait  qu’elles 
prennent  une  couleur  rouge  ;  vous  re¬ 
tirez  après  les  olives  de  la  lelfive  pous 


GoNFrsEtTR.  3'57 

ftes  mettre  dans  de  i’eau  douce,  que  vous 
avez  foin  de  changer  tous  les  jours  pen¬ 
dant  neuf  ou  dix'  jours,  jufqu’à  ce  qu'¬ 
elles  ayent  perdu  l’âcreté  que  leur  a  com¬ 
muniqué  la  lelfive;  vous  les  mettez  après 
dans  une  faumure  que  vous  faites  ,  eü 
mettant  fondre  autant  de  fel  dans  l’eau  , 
qu’il  en  faut  pour  qu’un  œuf  puiffe 
être  foutenu  dans  la  faumure  ,  il  faut 
un  mois  pour  que  les  olives  y  acquiè¬ 
rent  leur  degré  de  perfection.'  Celles 
qui  font  préparées  de  cette  façon  fe 
confervent  plus  long-terns  ;  parce  que  la 
leflâve  en  a  enlevé  un  foudre  chargé 
d’acide.  Quelques-uns  pour  ne  les 
point  mettre  dans  la  le  (Eve  ,  &  les 
manger  plus  promptement,  les  mettent 
dans  de  la  piquette  ;  enfuite  ils  les  font 
tremper  dans  de  l’eau  douce ,  en  les 
changeant  fouvent  jufqu’à  ce  qu’elles 
foient  adoucies  ;  après  ils  les  retirent 
de  l’eau  pour  les  mettre  dans  des  pots 
de  grès  ,  en  faifant  plulîeurs  couches- 
d’olives  ,  faupoudrées  de  graines  de 
tige  de  fenouil  8c  de  fel,  8c  rempli f-- 
faut  d’eau  tous  les  vuides  de  ces  cou¬ 
ches  ;  celles  qui  font  préparées  de  cette 
façon  ,  fe  peuvent  manger  huit  jours 
après.  Celles  qui  commencent  à  deve¬ 
nir  noires  fur  l’arbre,. ont  un  goût  plus 
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exquis,  étant  a:nii  préparées;  mais  el¬ 
les  ne  fe  confervent  pas  11  long  -  tems 
que  les  puchoiines  qui  ont  été  leflîvées. 
Il  faut  choifir  les  olives  charnues,  allez 
grolles  &  bien  confites  ;  elles  forti¬ 
fient  l’eflomac,  relièrent,  donnent  de 
l’appétit,  répriment  les  naufées,  ôc  ne 
produifent  aucuns  mauvais  effets,  que 
quand  on  en  ufe  avec  excès, 

J  T 

DES  LIMON  S. 

Observation, 

T  Es  feuilles,  les  fleurs  ,  Sc  même 
|j  l’arbre  qui  porte  ce  fruit  ,  fontfem- 
blables  au  citronier;  mais  la  différence' 
qu’il  y  a  entre  les  fruits  de  ces  deux 
efpeces  d’arbres  ,  c’efl:  que  le  limon 
efl  plus  rond ,  Sc  a  l’écorce  plus  fine 
que  celle  du  citron.  Nous  en  avons  de 
deux  fortes ,  de  doux  Sc  d’aigres  ;  les 
premiers  font  peu  d’ufage  ,  à  la  réferve 
de  l’écorce  qui  fert  pour  confire  ;  ceux 
qui  font  aigres ,  fervent  au  même  ufage 
que  les  citrons,  Sc  font  employés  à  la 
Cuiflne  Sc  à  l’Office  avec  le  même  fuc- 
cès,  leurs  propriétés  ne  font  point  dif¬ 
férentes. 
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B  if  cuit  de  Citron ,  ou  a  la  cuilliere. 

Rappez  la  moitié  d’an  citron  verd  ; 
n’en  prenez  que  la  fuperfîcie  de  la  peau , 
que  vous  mettez  dans  une  terrine  avec 
quatre  jaunes  d’œufs  frais,  une  demie  li¬ 
vre  de  lucre  fin,  battez  le  tout  enfem- 
ble  avec  deux  efpatules  ;  enfuite  vous 
y  mettez  huit  blancs  d’œufs  fouettés  ; 
un  quarteron  de  farine  paffée  légèrement 
au  tamis;  mêlez  le  tout  enfemble  avec, 
le  fouet ,  6c  dreffez  vos  bifcuits  en 
long  fur  des  feuilles  de  papier  blanc  ; 
jettez  du  lucre  fin  par-dellus  pour  les 
glacer,  en  le  pafîant  au  travers  du  ta* 
mispour  qu’il  tombe  également  ;  faites- 
les  cuire  dans  un  four  doux.  Les  bifcuits 
d’oranges  &-limons  le  font  de  même. 

Citrons  en  Olives , 

Mettez  dans  un  mortier  deux  blancs 
d’œufs  frais,  avec  du  citron  verd  rap- 
pé,  fuffifamment  pour  que  le  goût  do¬ 
mine,  6c  du  fucre  fin,  que  vous  pilez 
avec  les  blancs  d’œufs,  6c  augmentez 
à  meûire  jutqu’à  ce  que  cela  vous  for¬ 
me  une  pâte  épaiffe;  retirez  votre  pâte 
du  mortier  pour  la  rouler  en  long  fur 
du  papier  blanc  6c  du  fucre  ;  coupez 
enfuite  toute  cette  pâte  par  petits  mor¬ 
ceaux  égaux ,  que  vous  roulez  dans 
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les  mains  en  forme  d’oli»ves,  que  vous 
drefTez  fur  du  papier  pour  faire  cuire 
dans  un  four  très-doux;  vous  les  con- 
ferverez  dans  un  endroit  fec ,  jufqu’à' 
ce  que  vous  les  fer  vie  z. 

Citrons  ,  Berrramcttes  ,  Cédras  , 

<_> 

pour  confire. 

Prenez  des  citrons  pour  les  tourner  ; 
à  meiure  que  vous  les  aurez  tournés  , 
Vous  leur  ferez  une  ouverture  de  tor- 
me  ronde  du  côté  de  la  queue  ,  &  les 
jetterez  dans  l’eau  ;  enfuite  vous  les 
mettrez  dans  une  marmite  pour  les 
faire  bouillir  à, grande  eau;  vous  au¬ 
rez  foin  d’y  regarder  de  tems  en  tems  > 
en  piquant  une  grolTe  épingle  dedans; 
quand  elle  entrera  aifément ,  c’efl  une' 
marque  qu’ils  font  allez  blanchis  ;  reti- 
fez-l.es  dans  l’eau  fraîche  pour  les  vui* 
der  ;  l’on  a  pour  ces  fortes  de  fruits 
des  cuiîlieres  à  vuider  ;  quand  on  n’en  a 
pas  ,  on  prend  une  cuilliere  à  cadé; 
lorfqu’ils  feront  bien  vuidés ,  vous  les 
mettrez  égouter.  Prenez  du  fucre  ,je  ne 
dis  pas  la  quantité ,  parce  que  je  ne  Içai 
point  lagroiTeur  des  fruits,  mais  vou3 
pouvez  mettre  pour  commencer  une 
demie  livre  par  piece  de  fruit  ;  quand 
votre  fucre  fera  clarifié  ;  mettez-y  vos 

fruits*. 
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fruits,  pour  leur  faire  faire  cinq  ou  lix 
bouillons;  retirez*  les  du  feu  pour  les 
mettre  dans  une  terrine  jufqu’au  lende¬ 
main,  que  vous  recommencerez  la  mê¬ 
me  choie  ,  en  les  augmentant  de  lucre, 
pour  la  trodiéme  fois  ,  vous  les  égoû- 
terez,&  donnez  trois  ou  quatre  bouil¬ 
lons  au  lirop ,  que  vous  jetterez  deilus, 
de  les  lailferez.  deux  jours,  6c  les  au¬ 
gmenterez  de  fucre  ,  s’ils  en  ont  be- 
foin;  à  la  quatrième  fois  ,  vous  les  laif- 
ferez  trois  jours  ;  6c.  à  la  cinquième  , 
vous  les  finirez  en  les  augmentant  de 
lucre,  s’ils  en  ont  befoin  ,  parce  qu’il 
faut  qu’ils  baignent  dans  leur  lirop ,  6c 
que  le  lirop  toit  au  grand  perlé  à  la 
derniere  cuilTon ,  6c  leur  donnez  pour 
les  finir  .trois  ou  quatre  bouillons;  en- 
fuite  vous  les  mettrez  dans  des  pots 
l’ouverture  en  haut.  U  y  en  a  qui  cou* 
fifent  les  tournures  de  la  même  façon, 
6c  d’autres  qui  en  font  de  la  pommade  , 
comme  celle  de  fleurs  d’orange.  Voyez. 
Pommade  de  fleurs  d’Orange  ,  page 
1 12.  L’on  met  par  quartiers  ceux  qui 
font  crevés  ou  tachés,  6c  on  les  tire  tous 
au  lec,  lorfque  l’on  en  a  befoin.  La 
Bergamote,  l’Orange  aigre  ,  la  Lime, 
fe  confîfent  de  la  même  façon. 
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Citrons  verds  confits. 

Il  faut  prendre  des  petits  citrons  de 
.ceux  qui  font  encore  bien  verds,  vou? 
les  fendez  un  peu  par  le  côté  ,  feule¬ 
ment  pour  que  le  fucre  puiffe  y  pêne- 
mer  ;  mettez*  les  dans  une  eau  tiède  que 
vous  mettez  fur  le  feu  ;  quand  iis  font 
prêts  à  bouillir  ,  vous  y  jettez  à  mefure 
un  demi  verre  d'eau  froide  pour  empê¬ 
cher  qu’elle  ne  bouille  ,  vous  continue¬ 
rez  de  cette  façon  jufqu’à  ce  que  les 
citrons  montent  fur  l’eau,  enfuite  vous 
defcendez  la  poêle  du  feu  que  vous  cou¬ 
vrez  pour  que  les  citrons  fe  reverdit 
fent  ;  changez-les  d’eau  pour  les  remet¬ 
tre  fur  le  feu  pour  les  faire  bouillir  dou¬ 
cement  jufqu’à  ce  qu’ils  fléchiüent  faci¬ 
lement  fous  les  doigts ,  &  qu’en  les  pi¬ 
quant  avec  une  épingle  ils  ne  tiennent 
point  après,  vous  les  retirerez  dans  de 
l’eau  fraîche,  &  les  mettrez  égouter  , 
enfuite  vous  les  mettez  dans  un  fucre 
clarifié  pour  les  confire  de  la  même  fa¬ 
çon  que  les  précedens. 

Compote  de  Citrons ,  Bergamottes  &  Cedras . 

Toutes  ces  compotes  fe  font  de  la 
même  façon  ,  il  faut  les  préparer,  &  fui- 
vre  ce  qui  a  été  dit  pour  les  confire  ?  à 
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cette  différence  ,  qu'il  faut  moins  dç 
fucre. 

Tailladins  ait  liquide . 

Prenez  des  Oranges  ou  des  Citrons,’ 
ceux  que  vous  jugerez  à  propos,  que 
vous  mettez  une  demie  heure  dans  de 
i’eau  pour  ies  tourner  plus  facilement  ; 
lorfque  vous  les  aurez  tournés  ,  vous 
en  coupez  les  chairs  en  petits  filets  minces 
dans  leur  longueur ,  que  vous  mettez 
bouillir  dans  de  l’eau  jufqu’à  ce  quils 
fiéchifïent  facilement  lous  les  doigts; 
vous  avez  du  fucre  clarifié  fuivant  la 
quantité  que  vous  avez  de  tailladins  ; 
mettez-ies  dans  le  fucre  pour  les  faire 
bouillir  quinze  ou  dix-huit  bouillons ,  il 
faut  les  mettre  dans  une  terrine  jufqu’au 
lendemain  que  vous  remettrez  le  fucre 
dans  une  poêle  pour  le  faire  cuire  au 
petit  liile  ;  mettez-y  les  tailladins  pour 
leur  donner  neuf  ou  dix  bouillons  ,  Sc 
les  remettrez  dans  la  terrine  jufqu’au 
lendemain,  que  vous  remettrez  le  fucre 
dans  la  poêle  pour  le  faire  cuire  au 
grand  perlé;  remettez  les  tailladins  dans 
le  fucre  pour  les  achever  en  leur  don¬ 
nant  un  bouillon  couvert  ;  ôtez -les  du 
feu;  q  uand  ils  feront  à  demi  froids ,  vous 
les  mettrez  dans  des  pots  de  grès  pour 

H  h  ij 


3 (j4  M  aître  d’ïïôtel; 
les  conferver.  Ces  tailiadins  fervent  & 
faire  des  compotes. 

Tailiadins  au  fec  glacés. 

Vous  faites  confire  des  tailiadins  de 
la  même  façon  que  les  précédons  j  ou 
fi  vous  voulez  vous  fervir  de  ceux 
que  vous  avez  au  liquide ,  vous  les  re¬ 
tirez  de  leur  firop  pour  les  mettre  dans 
un  lucre  cuit  à  la  grande  plume  ;  faites- 
leur  prendre  un  bouillon  dans  le  lucre 
en  remuant  doucement  la  poêle  pendant 
cju’ils  bouillent  ;  après  les  avoir  ôtés  du 
feu  ,  &  qu’ils  feront  à  moitié  refroidis, 
vous  travaillerez  le  fucre  fur  le  bord  de 
la  poêle  jufqu’à  ce  qu’il  fe  blanchilîe 
en  le  remuant  toujours  avec  une  cuil- 
liere  ,  vous  prenez  les  tailiadins  avec 
deux  fourchettes  pour  les  retourner 
dans  le  fucre  blanchi  jufqu’à  ce  qu’ils 
foient  glacés,  il  faut  les  mettre  à  melure 
fur  les  grillages  pour  les  faire  fécher. 

Autres  Tailiadins  au  fec. 

Après  avoir  confit  les  tailiadins  com¬ 
me  ceux  qui  font  au  liquide,  vous  le« 
retirez  de  leur  firop  pour  lesmettre  dans 
un  fucre  cuit  à  la  grande  queue  de  co¬ 
chon  ;  faites  leur  prendre  un  bouillon 
couvert  ;  après  les  avoir  ôtés  du  feu,  Sc 
qu’ils  feront  à  moitié  froids ,  mettes 
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tes  fur  des  grilles  où  vous  avez  mis  une 
terrine  de  flous  pour  en  recevoir  le  fïrop 
qui  égoutera  ;  mettez-les  fécher  à  lé- 
tuve,  vous  aurez  foin  de  les  retourner  dé 
tenis  en  tems  pour  qu’ils  féchent  égale¬ 
ment  partout,  il  faut  les  conferver  dans 
des  boetes  garnies  de  papier  blanc.  Les 
tailladins  qui  font  confits  an  liquide ,  s’vl 
leur  arrive  qu’ils  commencent  à  s’ai¬ 
grir  ,  vous  les  mettez  dans  une  poêle 
avec  leur  firop,  &  un  peu  d’eau;  faites- 
les  bouillir  en  les  écumant  à  mefure  juf- 
qu’à  ce  quéle  fucre  foit  revenu  au  grand 
perlé ,  ce  qui  leur  ôtera  le  peu  d’aigre 
qu’ils  peuvent  avoir  ,  vous  les  remettrez 
dans  les  pots, ou  les  tirerez  au  fec, com¬ 
me  il  vient  d’être  expliqué. 

Zejîs  de  Citrons. 

Zeffez  des  citrons ,  &  les  faites  blan¬ 
chir,  vous  les  mettez  après  qu’ils  feront  ' 
bien  égoutés  dans  une  terrine  avec  un 
fucre  léger  mettez  la  terrine  à  l’étuve 
jufqu’au  lendemain  pour  les  laiffer  infufer 
dans  le  fucre;  enfuite  vous  les  égoutez 
pourmettre  le  fucre  dans  une  poêle,  &  lui 
donner  deux  bouillons  ,  &  le  venez  fur 
les  zeffs  que  vous  laifferez  encore  dans 
le  fucre  jufqu’au  lendemain  ;  à  la  troi¬ 
sième  fois,  vous  donnerez  deux  ou  trois 
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bouillons  à  vos  zefls  ,  Sc  les  mettrez 
égouter  pour  faire  fécher  à  l’étuve.  On 
en  fait  de  citron,  d’orange  douce,  de 
bigarade  Sc  de  bergamotte ,  le  fucre  vous 
fervira  à  faire  des  compotes  ou  des  gau- 
ftes ,  de  s’d  y  en  avoit  fuifi  amment,  vous 
en  pourùez  faire  du  ratafiat  en  mettant 
un  tiers  d’eau  de  vie  plus  que  de  iîrop. 

Zefls  de  Citrons  en  rocher. 

Faites  confire  des  tournures  de  zefls 
de  citron  de  la  même  façon  que  les  pré- 
cedens  ,  à  cette  différence  que  la  der¬ 
nière  cuiffon  du  fucre  fo:t  au  grand 
perlé  ;  lailfez-les  dans  le  fucre  jufqu’aut 
lendemain  ,  que  vous  les  retirerez  à 
mefure  de  leur  firop  pour  les  mettre  fur 
des  feuilles  de  cuivre  ,  vous  en  mettrez 
plufieurs  les  unes  fur  les  antres  pour  les 
dreffer  en  forme  de  rocher ,  enfuite  vous 
les  mettez  à  l’étuve  pour  les  faire  fécher 
Sc  les  conferver  dans  desboëtes  dans  un. 
endroit  fec. 

Conferve  de  Citrons  ,  de  Bigarades  > 

&  d’Granges  douces. 

Râpez  un  citron  fur  une  livre  de  fucre 
ou  environ  ,  mettez-le  dans  une  petite 
poêle  à  bec  fî  vous  en  avez  une  ,  faites 
cuire  votre  fucre  à  la  petite  plume  fans 
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Pécumer  ,  retirez-lc  de  defTus  le  feu  ,  ÔC 
le  laifiëz  refroidira  moitié,  enfuitc  vous 
remuez  le  lucre  avec  une  cuiliiere  en  ie 
frotant  doucement  autour  de  la  poêle  *• 
quand  il  commencera  à  s’épaillîr  ,  jet¬ 
iez  votre  conferve  dans  un  moule  de  pa¬ 
pier  que  vous  aurez  tenu  prêt;lorfqu’elle 
fera  froide ,  vous  la  couperez  par  ta¬ 
blettes  à  votre  ufage.  Celles  de  Biga¬ 
rades  &  d’G  ranges  douces  ie  font  de  la 
même  façon. 

Conferve  blanche  de  Citrons. 

Prenez  du  fiicre  roval,  ou  du  plus 
beau  en  commun  (ï  vous  n’en  avez  point 
de  royal;  clarifiez  en  aux  environs  d’une 
livre  &  demie  ,  faites- le  réduire  à  la 
petite  plume  ,  retirez  le  lucre  de  deiïus 
le  feu,  prenez  le  jus  d’un  citron,  ôtez- 
en  bien  les  pépins,  vous  travaillerez  bien 
le  fiicre  avec  une  cuiliiere  d’argent,  met- 
tez-v  le  jus  de  citron  à  trois  ou  quatre 
fois  ;  c’eft  ce  qui  fait  blanchir  le  lucre  9 
en  remuant  toujours  avec  la  cuiliiere 
tout  autour  de  la  poêle  ,  votre  fucre 
doit  devenir  blanc  comme  du  lait  ,  vous 
aurez  foin  d’en  prendre  avec  la  cuiliiere , 
pour  regarder  s’il  file  également,  enfuite 
vous  le  jettez  dans  le  moule  que  vous 
avez  prêt  ;  quand  elle  fera  froide  ,  vous 
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la  couperez  par  morceaux  en  tablettes  à 
votre  ufage. 

Marmelade  de  Citrons, 

Prenez  la  quantité  de  citrons  que  vous 
jugerez  à  propos,  ôtez -en  ie  dur  du 
bout  de  la  queue  ,  &  celui  de  la  tête  ; 
coupez-les  en  quatre,  &  en  preffez  un 
peu  le  jus  dans  uneafïïette  ,  en  fuite  vous 
mettrez  vos  citrons  dans  de  l’eau  bouil¬ 
lante  pour  les  faire  cuire  jufqu’à  ce  qu’ils 
fléchiiXent  facilement  fous  les  doigts  , 
que  vous  les  retirez  dans  de  l’eau  fraî¬ 
che  ;  après  les  avoir  égoutes  &  bien 
preffés  dans  une  étamine  en  la  tordant 
fort  ,  vous  mettez  les  citrons  dans  un 
mortier  pour  les  bien  piler  ,  quand  ils 
feront  allez  fins,  vous  les  pafferez  au  tra¬ 
vers  d’un  tamis  en  les  preffant  fort  avec 
une  efpatule  ,  pour  en  tirer  le  plus  de 
marmelade  que  vous  pourrez;  fur  une 
demie  livre  de  cette  marmelade,  vous 
ferez  cuire  une  livre  de  fucre  à  la  petite 
plume  ;  mettez-y  vos  citrons  pour  les 
bien  mêler  enfemble  ;  remettez- la  fur 
le  feu  pour  faire  prendre  fept  ou  huit 
bouillons  ,  quand  elle  fera  à  demi- 
froide  ,  vous  la  mettrez  dans  les  pots.  Il 
y  en  a  qui  tournent  leurs  citrons  pour  en 
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oter  les  zefls  avant  que  de  les  employer 
Gomme  je  viens  de  marquer. 

Majjepains  de  Citrons . 

Echaudez  une  livre  d’amandes  douces 
que  vous  mettez  dans  un  mortier  pour 
les  piler  avec  un  demi  quarteron  d'écorce 
de  citrons  confits ,  &  les  arroferez  de 
tems  en  tems  pour  qu'elles  ne  tournent 
pas  en  huile,  avec  un  peu  de  blanc  doeuf; 
quand  elles  feront  pilées  très- fin  ,  vous 
les  mettrez  dans  une  demie  livre  de  lu¬ 
cre  cuit  à  la  grande  plume  ,  vous  les 
travaillerez  en  les  remuant  fur  un  petit 
feu  avec  fefpatule  ,  jufqu’à  ce  que  tou¬ 
chant  la  pâte  avec  les  doigts  elle  ne  fe 
cole  point  après  ,  vous  la  retirez  enfuits 
de  la  poêle  pour  la  mettre  fur  une  table 
avec  du  fucre  fin  deffus  Sc  deffous  ,  & 
l’abbatrez  avec  le  rouleau  de  l’épaiffeur 
d’un  demi  doigt,  ou  la  moitié  moins, 
fuivant  le  maffepain  que  vous  voulez 
faire  ;  après  vous  découpez  cette  pâte 
de  la  figure  &  grandeur  que  vous  vou¬ 
lez  ,  ou  avec  des  moules  de  difFerens 
deifeins  ;  faites-les  cuire  dans  un  four  ' 
doux;  quand  ils  feront  cuits,  vous  faites 
une  glace  blanche  avec  du  jus  de  citron , 
un  peu  de  blanc  d’œuf,  &  du  fucre  fin 
pafféau  tambour  ;  couvrez»  en  tout  le 
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delfus  des  malfcpains  ,  remettez-  les  nn 
moment  dans  le  four  pour  faire  fécher 
la  glace.  .TI  y  en.  a  qui  ne  mettent  point 
de  citrons  confits ,  Sc  qui  fe  contentent 
d’y  mettre  à  la  place,  de  l’écorce  de  ci-' 
îron  verd  râpé  ,  ou  haché  très-fîn. 

Glace  de  Citrons. 

P 

Voyez  à  l’article  des  Glaces,  page- 

P  6 y. 

EJJence  diftillce  de  Citrons . 

Coupez  par  petits  morceaux  une  dou¬ 
zaine  de  citrons  avec  le  jus  &  l’écorce  y 
que  vous  mettez  dans  un  pot  bien  cou¬ 
vert  ,  avec  trois  chopines  d’eau  tiède  ; 
kilfez-les  infufer  jufqu’au  lendemain  fur 
de  la  cendre  chaude,  ou  à  l’étuve,  en- 
fuite  vous  mettrez  le  tout  enfemble  dans 
un  alambic  pour  le  faire  difliker  ;  après 
que  votre  diflilation  fera  farte  ,  vous  la 
mettrez  dans  une  bouteille  de  verre  pour 
la  la  ffer  repofer  ;  comme  l’elfence  elf 
plus  légère  que  l’eau  qui  a  pâlie  avec 
dans  la  diflilation  ,  elle  monte  fur  l’eau  7 
pour  les  féparer  l’une  d’avec  l’autre  , 
vous  mettez  le  pouce  fur  le  trou  de  la 
bouteille  ,  &  la  renverfez  (ens  deffus 
defïbus ,  l’elTence  remonte  vers  le  cul 
de  la  bouteille ,  de  l’eau  fe  trouve  du 
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coté  de  votre  doigt ,  que  vous  ouvrez 
un  peu  pour  donner  pailage  à  l’eau  juf- 
qu’a  ce  qu’elle  foit  toute  fortie  ,  &  vo¬ 
tre  elfence  reliera  feule  dans  la  bou¬ 
teille. 

Glace  de  Bigarades. 

Voyez  l'article  des  Glaces  ,  page 

170. 

.  Crème  au  Citron. 

Délayez  dans  un  vailfeau  huit  blancs 
d’œufs  avec  un  verre  d  eau  ,  un  quarte¬ 
ron  de  l'ucre  ,  le  jus  de  huit  citrons;  après 
que  le  lucre  efl  tondu  ,  vous  pallez 
cetre  crème  au  travers  d’une  étamine, 
&  la  mettez  dans  une  poêle  fur  un  moyen 
feu  en  la  remuant  toujours  juqu’à  ce 
qu’elle  foit  épaidîe  ;  vous  ferez  attention 
de  ne  point  la  lailTer  bouillir  ,  mettez, 
la  dans  le  compotier  que  vous  devez 
fervir. 

Fate  de  Citrons. 

Prenez  l’écorce  toute  entîcre  jufqu’au 
jus  de  plufîeurs  citrons  ,  ôtez-en  les  du¬ 
rillons  de  la  tête  Sc  de  la  queue  ,  faites- 
les  bouillir  jufqu’à  ce  qu’ils  fléchilfent 
facilement  fous  les  doigts  ,  retirez-les  à 
l’eau  fraîche ,  &  mettez-les  égouter ,  en- 
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fuite  vous  les  preflez  dans  une  étamine 
pour  en  faire  fortir  l’eau,  mettez -les 
dans  un  mortier  pour  les  piler  très-fin  , 
&  les  paffez  après  dans  un  tamis  en 
les  prefïant  fort  avec  une  efpatule  ,  pour 
en  tirer  le  plus  de  pâte  que  vous  pour¬ 
rez;  fur  une  demie  livre  dé  cette  pâte , 
faites  cuire  une  livre  de  lucre  à  la  grande 
plume,  mettez- y  la  pâte  que  vous  dé¬ 
layez  bien  avec  le  lucre  ,  ôc  la  mettez 
fur  le  feu  pour  lui  faire  prendre  quel¬ 
ques  bouillons  en  la  remuant  toujours  , 
cnfuite  dreffez  la  dans  les  moules  à  pâte 
pour  la  faire  fécher  à  fétuve  ;  quand  le 
deffus  ferafec,  vous  l’ôtez  des  moules 
pour  la  retourner  fur  un  tamis,  &  qu’elle 
féche  également  en  delTous. 

Grillage  de  Citrons . 

Faites  cuire  une  demie  livre  de  fucre 
à  la  grande  plume  ,  ôc  vous  y  mettez  tout 
de  fuite  trois  onces  de  citrons  verds 
coupés  en  petits  filets  le  plus  minces  que 
vous  pourrez  ;  remuez- les  dans  le  fucre 
fur  un  moyen  feu  ju! qu’à  ce  qu’ils  ayent 
pris  une  bebe  couleur  grillée  ;  quand  ils 
font  finis  ,  vous  y  preffez  promptement 
quelques  goûtes  de  jus  de  citrons  ,  ôc  les 
dreffez  en  forme  de  macarons  fur  des 
feuilles  de  cuivre  ;  poudrez-les  tout  de 
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iuite  avec  un  peu  de  lucre  fin  ,  &  les 
mettez  fécher  à  l’étuve.  A  la  place  des 
filets  de  citrons,  vous  y  pourrez  mettre 
de  l’écorce  de  citrons  ratifies  avec  un 
morceau  de  verd  callé,  il  en  faut  la  même 
quantité  que  de  celle  qui  efi  coupée  en 
filets. 

Ta'lladïns  pics. 

Prenez  les  écorces  de  deux  citrons 
-que  vous  coupez  en  petits  filets  ou 
-tailladais  ,  mettez-les  cuire  dans  de  l’eau 
jufqu’à  ce  qu’ils  fîéchifient  facilement 
•fous  les  doigts  ;  retirez-les  à  l’eau  fraî¬ 
che,  &  les  faites  égouter;  mettez-les 
dans  une  poêle  avec  un  peu  de  lucre  cla¬ 
rifié  pour  leur  donner  une  douzaine  de 
•bouillons  ,  ôtez-les  du  feu  Ôc  les  laifiez 
dans  leur  firop  jufqu  à  ce  qu’ils  foient 
froids  ,  que  vous  les  retirez  pour  les 
mettre  égouter  ôc  fécher  à  l’étuve  ;  lorf- 
qu’ils  feront  bien  fecs  ,  vous  les  femez 
fur  une  feuille  de  cuivre  frotée  légère¬ 
ment  de  bonne  huile  d’olive  ;  vous  avez 
un  lucre  cuit  au  caramel ,  que  vous  tenez 
chaudement  fur  un  petit  feu  ;  prenez-en 
avec  deux  fourchettes ,  que  vous  filez 
légèrement  par-dellus  tous  les  tailladins 
en  laifiant  des  vuides  ;  après  que  vous 
avez  fini ,  vous  retournez  les  tailladins 
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fur  une  autre  feuille  auifi  frotée  d’huile, 

pour  en  faire  autant  de  i’autre  côté. 

Dragées  de  Citrons . 

o 

Coupez  en  petits  filets  des  écorces 
de  citrons,  que  vous  mettez  tremper 
dans  de  i’eau  jufqufau  lendemain,  que 
vous  les  faites  blanchir  ,  jufqu’à  ce 
qu’ils  foient  tendres  fous  les  doitgs  ; 
après  les  avoir  mis  dans  de  l’eau  fraî¬ 
che,  &  égoûter,  vous  les  mettez  dans 
un  fucre  cuit  au  luTé;  faites-leur  prendre 
cinq  ou  fix:  bouillons  ;  ôtez-les  du  feu , 
pour  les  LifTer  dans  le  fucre  ,  jufqu’à  ce 
qu’ils  foient  froids ,  que  vous  les  re¬ 
tirez  du  fîrop,  pour  les  mettre  féeherà 
l’étuve  ;  lorfqu’ils  feront  bien  tecs  , 
vous  les  mettrez  dans  une  poele  à  pro- 
vifion  avec  du  fucre  cuit  au  grand  liffé 
où  vous  avez  mis  un  peu  de  gomme  Ara¬ 
bique,  détrempée  avec  de  feau  ;  re¬ 
muez  toujours  la  poêle  fur  un  petit  feu , 
jufqu’à  ce  que  le  fucre  gommé  Ce  foit  at¬ 
taché  après  les  filets  de  citrons  ;  quand 
ils  feront  bien  fecs ,  vous  y  remettrez 
encore  de  ce  même  fucre  ,  pour  leur 
donner  une  fécondé  couche  ,  en  re¬ 
muant  toujours  les  anfes  de  la  poêle; 
cette  fécondé  couche  étant  finie,  com¬ 
me  la  première,  vous  leur  donnerez  en- 
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core  cinq  ou  iîx  couches  de  la  meme 
façon  ,  avec  du  fucre  cuit  au  liile  ,  fans 
être  gommé  comme  les  deux  premières.; 
lorlque  vous  jugez  qu’ils  font  allez 
chaigés  de  fucre,  vous  les  menez  for¬ 
tement  iur  la  fin  fans  les  fauter,  pour 
les  iifiêr,  &. les  mettrez  rachever  de  fé- 
cher  à  l’étuve.  Si  vous  en  faites  beau¬ 
coup  à  ia  fois  .  vous  vous  fervirez  d’u¬ 
ne  balfine,  à  la  place  d’une  poêle  à 
provifion. 

Grillages  d’oranges  aigres . 

Prenez  l’écorce  de  plusieurs  oranges 
.aigres; fi  vous  voulez  de  celles  qui  ont 
fervi  fur  tabie,  dont  on  a  prefifé  le  jus; 
coupez-les  en  petits  filets  ou  taiiladins  ; 
faites-les  blanchir  trois  ou  quatre  bouil¬ 
lons  dans  l’eau  ;  rctirez-ies  à  l’eau  fraî¬ 
che  ,  &  égoutez  ;  fur  un  quarteron  de 
taiiladins,  faites  cuire  une  demie  livre 
de  fucre  à  la  grande  plume;  mettez  y 
les  taiiladins  ,  faites  -  les  cuire  avec  le 
fucre ,  en  les  remuant  avec  une  efpatu- 
îe  ,  jufqu’à  ce  qu’ils  fuient  prefque  gril¬ 
lés,  que  vous-y  mettez  un  peu  de  lu¬ 
cre  fin ,  en  les  dreffant  par  petits  tas  fur 
des  feuilles  de  cuivre,  frottées  avec  un 
peu  d’huile. 
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Sirop  de  Citrons. 

\  Pour  une  livre  de  fucre,  cuit  au  li£ 

•fé  ,  vous-y  mettez  le  jus  d’un  citron  en¬ 
tier;  vous  faites  recuire  le  iucre  en  fi- 
rop  ;  ôtez  -  le  du  feu  pour  vous  en  fer- 
vir.  Vous  ne  faites  de  ce  iirop  que  lors¬ 
que  vous  en  avez  beloin. 

Conferve  cle  Cédra. 

Faites  cuire  une  demie  livre  de  fu- 
cre  à  la  grande  plume;  ôtez-le  du  feu, 
de  y  mettez  du  cedra  rappé  très-fin  , 
que  vous  remuez  avec  le  lucre  ;  avant 
que  de  le  verfer  dans  les  moules ,  pref- 
fez-y  quelques  goûtes  de  jus  de  citron  ; 
remuez  encore  deux  ou  trois  tours  avec 
une  cuilliere  ;  verfez  votre  conferve 
dans  les  moules  de  papier;  lorfqu’elle 
fera  froide  ,  vous  la  couperez  par  ta» 
blettes  à  votre  ufage. 

PaJHlles  au  Citron . 

Mettez  deux  gros  de  gomme  adra- 
gante  dans  un  verre  d’eau ,  avec  les 
zefts  d’un  citron  entier;  lai  lie  z  tremper 
jufqu’à  ce  que  la  gomme  foit  fondue  , 
que  vous  la  pafièz  au  travers  d’un  lin¬ 
ge,  en  la  prefïant  fort;  mettez  cette  eau 
dans  un  mortier  avec  le  jus  du  citron; 

mettez- 
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mettez-y  peu  à  peu  une  livre  de  fucre 
fin  ,  pafiè  au  tambour  ,  en  pilant  à  me- 
fure ,  jufqu’à  ce  que  vous  ayez  une  pâ¬ 
te  maniable;  vous  la  retirez  du  mortier 
pour  en  former  des  paltilles  de  tels 
delfeins  que  vous  voudrez. 

Bigarades  confites . 

Pre  nez  la  quantité  de  bigarades  que 
que  vous  voulez  confire  ;  mettez  -  les 
tremper  dans  de  l’eau  jufqu’au  lende¬ 
main  ,  que  vous  les  tournez  pour  en  ô- 
ter  les  zefis  ;  faites  leur  une  ouverture 
de  forme  ronde  du  côté  de  la  queue  ; 
il  faut  les  faire  blanchir  &  vuider  com¬ 
me  les  citrons  ;  enfuite  vous  les  laifife- 
rez  deux  jours  dans  de  l'eau  fraîche, 
en  la  changeant  plufieurs  fois,  pour  leur 
faire  perdre  cette  grande  amertume  ; 
après  vous  les  faites  confire  de  la  mê¬ 
me  façon  qu’il  a  été  dit  pour  les  ci¬ 
trons. 


Il 
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DES  ORANGES. 

Observation. 

ON  nous  en  apporte  de  douces  de 
la  Chine,  de  l’Amérique de  Por¬ 
tugal,  de  Nice,  de  la  Provence ,  &  de 
plufieurs  autres  endroits  ;  celles  qui 
viennent  des  Pays  chauds  font  les  meil¬ 
leures;  parce  que  la  chaleur  du  Soleil, 
qui  mûrit  plus  parfaitement  leur  lue  , 
les  rend  d'un  goût  plus  délicieux.  Com¬ 
me  j’ai  parlé  dans  mon  précédent  vo¬ 
lume,  de  leurs  propriétés,  ainfi  que  de 
celles  des  Oranges  aigres  &  des  citrons* 
page  ,  je  ne  le  répéterai  pas  ici. 

Bif cuits  à  ï  Or  ange. 

Prenez  deux  cuillerées  de  marmela¬ 
de  d’oranges  ;  rappez  -y  un  peu  de  ci- 
lion  ,  &  la  mettez  dans  une  terrine  avec, 
une  demie  livre  de  lucre  fin,  <&'  fix  jau¬ 
nes  d’œufs  frais,  que  vous  battez  bien 
avec  l’efpatuie  jufqu’à  ce  que  le  fucre 
foit  bien  incorporé  avec  la  marmelade 
<&  les  jaunes  d’œufs  ;  enfuite  vous  fouet¬ 
tez,  hui»;  blancs  d’œufs;  quand  ils  font 
bien  montés  en  neige  x  vous  les  mêlez 
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âvecfle  fucre,  &  vous  y  ajouterez  trois 
onces  de  farine,  pafl'ée  au  tamis,  lorf» 
que  vous  aurez  bien  mêlé  le  tout  en- 
femble ,  vous  drefferez  les  bifcuits  dans 
des  moules  de  papier ,  pour  les  mettre 
cuire  au  four;  quand  ils  font  cuits  &  ô- 
tés  du  papier  ,  vous  avez  une  glace 
blanche,  faite  avec  un  peu  d’eau  de  fleura 
d’orange,  un  blanc  d’œuf,  du  fucre  fin, 
paffé  au  tambour ,  que  vous  battez  bien 
enfemble  jufqu’à  ce  que  la  glace  foit 
blanche,  couvrez  en  tous  les  delîus  des 
bifcuits;  remettez-les  au  four  pour  faire 
fécher  la  glace. 

Marmelade  d'Oranges  douces ,  - 

Coupez  par  morceaux  des  orange® 
douces  ;  preffez-en  un  peu  le  jus,  6 C 
ôtez  les  durillons  de  la  tête  &  de  la 
queue;  mettez  les  dans  une  eau  prête  à 
bouillir  ;  preffez  un  jus  de  citron  dans- 
cette  eau;  faites-les  blanchir  jufqu’à  ce 
quelles  flcchifîent  facilement  fous  les 
doigts ,  que  vous  les  retirez  dans  de  l’eau 
fraîche,  &  les  prelferez  bien  fort  dans 
une  étamine  pour  en  faire  fortir  l’eau  ; 
il  faut  enfuite  les  piler  dans  un  mor¬ 
tier  ,  &  les  paffer  dans  un  tamis,  en  les 
preffant  fort  avec  l’efpatule ,  pour  en  ti¬ 
rer  le  plus  de  marmelade  que  vous 
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pourrez  ;  fur  une  demie  livre  de  cette: 
marmelade  ,  vous  ferez  cuire  une  livre 
de  fucre  à  la  grande  plume;  mettez-y 
la  marmelade  ,  pour  la  bien  délayer 
avec  le  lucre  ;  mettez-la  fur  le  feu ,  pour 
lui  donner  lept  ou  huit  bouillons;  quand 
elle  fera  un  peu  refroidie  ,  vous  la  met¬ 
trez  dans  les  pots. 

Oranges  douces  confites. 

Prenez  de  belles  oranges  douces  de 
Provence  ou  de  Portugal ,  que  vous 
mettez  une  demie  heure  dans  l’eau  pour 
leur  attendrir  la  peau  ;  après  vous  les 
tournez  tout  autour,  en  coupant  en  fi¬ 
lets  égaux  la  fuperficie  de  la  peau, &  les 
jettez  à  mefure  dans  l’eau;  vous  obler- 
verez  pour  les  confire  ce  qui  a  été  dit 
pour  les  Citrons  confits,  page  3^6,  la 
façon  en  efi  de  même.  Il  en  efi  qui  les 
tournent  fans  les  mettre  dans  l’eau. 

Chinoife  confite. 

La  façon  de  confire  les  oranges  de 
la  Chine,  efi:  femblable  à  celle  des  ci¬ 
trons  ,  avec  cette  différence ,  qu’il  en  efi 
qui  ne  les  vuident  point,  parce  quelles 
font  très-douces,  &  de  bon  goût;  pour 
lors  l’on  ne  fait  que  les  percer  du  côté 
de.  la  queue ,  pour  en  ôter  le  dur ,  âc 
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faire  prendre  le  lucre  en  dedans.  Nous 
avons  encore  des  oranges  d’un  goût  ai¬ 
gre-doux  ,  que  l’on  appelle  Oranges  de 
la  Porte  ;  elles  fe  mettent  confire  de  la 
même  façon  que  les  citrons, page  362» 

Oranges  à  l'Eau- de  Vie. 

Choifiifez  de  belles  oranges  de  Por¬ 
tugal;  mettez-les  dans  de  l’eau  fraîche 
pendant  une  demie  heure  pour  les  tour¬ 
ner  plus  facilement  ;  après  avoir  enle¬ 
vé  proprement  la  fuperfîcie  de  l’écorce  , 
vous  y  faites  un  petit  trou  rond  du  cô¬ 
té  de  !a  queue,  &  les  mettez  à  mefure 
dans  l’eau  ;  en  fuite  vous  les  mettez,  fans 
les  vuider,  blanchira  l’eau  bouillante,  juf- 
qu’à  ce  qu’elles  quittent  l’épingle  en 
les  piquaat  avec  ,  retire  z  les  à  l’eau  fraî¬ 
che  ,  &  mettez  egoûter;  vous  avez  du 
fucre  clarifié,  furfifamment  pour  que  les 
oranges  puifiTent  baigner  dedans  ,  que 
vous  mettez  dans  une  poêle  avec  les 
oranges  ,  pour  leur  donner  trois  ou 
quatre  bouillons  couverts  ,*  mettez-les 
dans  une  terrine,  après  les  avoir  écu- 
niées,  pour  les-y  lahfer  vingt -quatre 
heures;  enfuite  vous  remettez  le  fucre 
dans  la  poêle ,  pour  le  faire  cuire  fept 
ou  huit  bouillons  ;  verfez  le  fucre  fur 
les  oranges  pour  les  y  lailfer  jufqu’au 
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lendemain  ,  que  vous  remettrez  le  fucre 
dans  la  poêle  avec  les  oranges  pour  leur 
faire  prendre  une  douzaine  de  bouil¬ 
lons;  ayez  foin  de  les  écumer  en  les  ci¬ 
tant  du  feu;  quand  elles  feront  réfroidies 
dans  leur  firop  ,  vous  les  retirerez  ave£ 
une  cuilliere  pour  les  mettre  dans  des 
bouteilles  de  verre  à  large  goulot  ; 
mettez  dans  Ja  poêle  autant  d’eau-de- 
vie  que  de  firop  ;  faites-les  un  peu  chauf¬ 
fer  fur  le  feu  ,  feulement  pour  les  pou¬ 
voir  bien  mêler  enfembie;  quand  ils  fe¬ 
ront  froids ,  vous  les  verferez  dans  les 
bouteilles  que  vous  aurez  foin  de  bien 
boucher  pour  les  conferver. 

Tailladins  ou  filets  d'Orangc 
à  l'Eau  de-Vie. 

« 

Ratifiez  avec  un  verre  caiïe  le  def. 
fus  de  plufieurs  oranges  de  Portugal  s 
feulement  pour  ôter  la  fuperneie  de  l’é¬ 
corce,  eiïuyez  les;  enluite  vous  prenez 
toute  1  écorce  que  vous  coupez  en  fi¬ 
lets  ,  que  vous  mettez  à  mefure  dans 
de  l’eau  ;  lorfqu’ils  feront  tous  coupés  7 
vous  les  mettez  dans  de  l’eau  bouillante 
pour  les  faire  cuire  ,  jufqu’à  ce  qu’ils 
fléchiflent  fous  les  doigts ,  que  vous 
les  mettez  dans  l’eau  fraîche  ;  reti¬ 
rez  -  les  fur  un  tamis  pour  les  fair 
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re  égoûter  ;  fuivant  la  quantité  que 
vous  aurez  d’oranges ,  vous  ferez  clari¬ 
fier  du  fucre  ;  il  en  faut  iufôfamment 
pour  qu’elles  en  foient  couvertes  ;  met- 
tez-y  les  filets  d’oranges  pour  leur  faire 
prendre  neuf  ou  dix  bouillons  couverts  , 
defcendez-les  du  feu  pour  les  écumer, 
&  les  mettre  dans  une  terrine  pendant 
vingt- quatre  heures;  vous  remettrez 
le  fucre  dans  la  poêle  pour  le  faire  cuire 
fept  ou  huit  bouillons  ;  remettez-le  dans 
la  terrine  fur  les  filets  ,  pour  le  laiffer 
encore  vingt  quatre  heures;  après  vous 
mettrez  le  fucre  &  les  oranges  fur  la 
feu ,  pour  les  faire  bouillir  cinq  ou  fix: 
bouillons;  ôtez  -  les  du  feu;  quand  el¬ 
les  feront  froides  ,  vous  les  retire¬ 
rez  du  firop  pour  les  mettre  dans  des 
bouteilles  ;  vous  mettez  dans  la  poêle 
autant  d'eau-de-vie  que  vous  avez  de 
firop  ;  faites  un  peu  chauffer,  en  remuant 
le  firop  avec  l’eau-de-vie,  pour  qu’ils 
fe  mêlent  enfeinble;  lorfqu’il  fera  tout-à- 
fait  froid ,  vous  le  mettrez  dans  des  bou¬ 
teilles  avec  les  oranges,  que  vous  au¬ 
rez  foin  de  bien  boucher.  La  chair  des 
oranges  vous  fervira  à  mettre  en  com¬ 
pote  crue,  coupée  en  tranches  avec  du 
fucre  fin  ,  ou  à  mettre  au  caramel  ? 
comme  il  eft  dit  ci- après. 


3^4  Maître  d’H  6  t  e  l  t 

Oranges  de  Portugal  au  Caramel. 

Il  faut  prendre  la  chair  des  oranges, de’ 
celles  dont  vous  avez  ôté  l’écorce  pour 
mettre  à  l’eau-de-vie  ;  vous  les  féparez 
en  quatre,  en  prenant  garde  de  percer 
la  petite  peau  qui  l'épare  les  morceaux; 
vous  avez  un  lucre  cuit  au  caramel  y 
que  vous  tenez  chaudement  fur  un  pe¬ 
tit  feu;  mettez-y  vos  quartiers  d’oran¬ 
ges  un  à  un ,  &  les  retournez  avec  une 
fourchette  ;  en  les  retirant ,  vous  met¬ 
tez  à  chaque  quartier  un  petit  bâton 
pointu,  pour  les  dreffer  fur  un  clayon,., 
vous  mettez  les  petits  bâtons  dans  la 
maille  du  clayon ,  afin  que  ie  caramel 
puiffe  fécher  en  l’air. 

Oranges  en  Puits. 

Prenez  de  belles  oranges  de  Portu¬ 
gal,  coupez  le  delfus  en  forme  de  cou¬ 
vercle  ;  donnez  quelques  coups  de  cou¬ 
teau  dans  la  chair,  fans  percer  la  peau; 
faites  entrer  du  fucre  fin  dans  la  chair 
des  oranges;  remettez  le  couvercle  def- 
fus ,  fî  vous  voulez ,  &  fervez. 

Oranges  de  Portugal  en  tranches 
ou  par  quartiers. 

Otez  proprement  la  pelure  de  pl ti¬ 
reurs 
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fleurs  oranges  douces  ,  épluchez  avec 
la  pointe  d’un  couteau  une  petite  peau 
qui  eft  fur  la  chair  de  l’orange;  vous 
les  fervirez_en  quartiers  ou  par  tran¬ 
ches  de  I  épaiffeur  d’un  travers  de 
doigt,  avec  du  lucre  en  poudre  ,  ou  un 
firop  fort  léger. 

Compote  de  Zefts  &  Tailla'dins  à'OrcingeS 
&  Curons . 

Ayez  des  oranges  &  citrons,  de  ceux 
que  vous  voudrez  ;  lortque  vous  les 
tournez  pour  faire  d’autres  emplois , 
vous  mettez  les  zefts  dans  de  l’eau 
pour  les  faire  tremper  jufqu’au  lende¬ 
main  ,  que  vous  les  faites  blanchir  à 
l’eau  bouillante,  jufqu’à  ce  qu’ils  fléchif- 
fent  fous  les  doigts,  que  vous  les  retirez  à 
l’eau  fraîche  ;  mettez -les  égoûter;  8c 
enfuite  dans  un  fucre  clarifié  donnez- 
leur  une  douzaine  de  bouillons  ;  ôtez- 
les  du  feu  pour  leur  lailler  prendre  fu¬ 
cre  deux  ou  trois  heures,  que  vous  les 
remettez  fur  le  feu  pour  leur  donner 
encore  trois  ou  quatre  bouillons,  8c  les 
dreffez  dans  le  compotier. 

Les  tailladins  le  font  de  la  même 
façon ,  à  cette  différence, que  vous  pre¬ 
nez  l’écorce  entière,  après  avoir  tourné 
l’orange  ou  citron ,  vous  les  coupez  en 
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filets  ou  taiiladins  ;  il  faut  une  demie 
livre  de  lucre  pour  demie  livre  d’écorce.. 

Glace  dy  Or  anges, 

ô 

Voyez,  P  article  des  Glaces,  page  i  JO, 
Oranges  glacées  en  fruit. 

VoyezS article  des  Glaces  ,  page  179. 
Ejfence  d' Oranges  diflillées. 

Coupez  par  morceaux  des  oranges 
encore  vertes  ,  que  vous  mettiez  dans 
de  l’eau  tiède  dans  un  pot  bien  couvert , 
pour  les  faire  infufer  du  foir  au  lende¬ 
main  ,  enfuite  vous  les  mettrez  dans* 
un  alambic  pour  les  faire  difliller  (  com¬ 
me  il  fera  dit  à  l’article  de  la  dilliliation;) 
lorfqu’elle  fera  diflillée  ,  voüsmettrezla 
liqueur  dans  des  bouteilles  de  verre  à 
petits  goulots ,  l’eau  ira  au  fond ,  &  l’ef- 
fence  deffus  ;  renverfez  la  bouteille  fens 
de  (Tus  delfous  ,  pour  que  l’effence  re¬ 
monte  aü-defîus,  vous  lâcherez  un  peu 
le  pouce  pour  faire  couler  l’eap,  <Scvoi= 
tre  eifence  reliera  feule. 
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DES  MARON  S. 


L’O  N  trouvera  dans  le  premier  vo¬ 
lume  l’obiervation  fur  les  qualités 

&  propriétés  desMarons,  page  16. 

/ 

Compote  de  Marons . 

Prenez  ce  qu’il  vous  faut  de  marons 
pour  une  compote  ,  environ  un  demi 
cent,  coupez-les  un  peu  pour  empêcher 
qu’ils  ne  fautent  en  cuifant  ;  mettez-les 
cuire  dans  une  braife  de  cendre  chaude, 
quand  ils  feront  cuits  ,  effuyez-les  avec 
un  torchon  ,  6c  les  pelez  proprement, 
vous  les  prefferez  un  peu  avec  les  doigts 
pour  les  applatir  fans  les  cafî'er  ;  ayez 
un  quarteron  de  lucre  clarifié  ,  mettez- 
y  les  marons  pour  les  faire  migeoter  . 
dans  le  lucre  fur  un  très-petit  feu  un  peu 
plus  d’un  quart  d’heure  ;  en  ies  ôtant  du 
feu  ,  vous  y  prellez  le  jus  de  la  moitié 
d’un  citron  ,  ou  celui  d’une  b  garade  , 
dreffez-les  dans  le  compotier  ;  quand 
vous  êtes  prêt  à  fervir  ,  vous  jettez  un 
peu  de  fucre  fin  avec  le  fucrier. 

Marons  confits  tirés  au  fec. 

Otez  la  première  peau  à  des  gros 
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marons  ;  quand  ils  feront  tous  pelés  , 
ayez  deux  poêles  d’eau  bouillante  , 
faites-leur  prendre  trois  ou  quatre  bouil¬ 
lons  dans  la  première  ,  &  les  mettez 
avec  l’écumoire  dans  la  fécondé  pour 
achever  de  les  blanchir ,  jufqu’à  ce  qu’en 
les  piquant  d  une  épingle  elle  entre  très— 
facilement  ,  que  vous  les  ôtez  du  feu 
pour  en  prendre  avec  une  écumoire  , 
&  leur  qter  un  à  un  la  petite  peau  pen¬ 
dant  qu’ils  font  chauds,  &  les  jetter  à 
mefure  dans  une  eau  très  -  claire  &  un 
peu  tiède  ,  où  vous  preffez  le  jus  d’un 
çitron  pour  les  conserver  blancs  ;  après 
les  avoir  égoutés,  vous  les  mettez  dans 
un  fucre  cuit  au  petit  liflé  ,  il  faut  met¬ 
tre  un  jus  de  citron  dans  le  fucre  ;  met¬ 
tez  les  uo  quart  d’heure  fur  un  petit  feu 
pour  les  faire  migeoter  dans  le  lucre 
fans  qu’ils  bouillent  en  fuite  vous  les 
coulez  doucement  dans  une  terrine,  Sc 
les  mettrez  vingt-quatre  heures  à  l’étuve, 
après  vous  leur  faitçs  prendre  un  bouil¬ 
lon,  &  les  remettrez  encore  vingt-quatre 
heures  à  l’étuve ,  &  vous  les  retirez  du 
fucre  pour  les  mettre  égouter  ;  remettez 
le  fucre  dans  une  poêle  poyr  le  faire  cuire 
à  la  grande  plume,  mettez-y  les  marons 
pour  leur  faire  prendre  un  bouillon  cou- 
y^i  t  j  ôtez-les  du  feu  ;  lorfaue  la  chaleur 


*  e 

Confiseur» 

du  fu'cre  fera  un  peu  diminuée ,  vous  le 
travaillerez  fur  le  bord  de  la  poêle  ;  à 
mefure  qu’il  blanchit  <urun  côté,  vous 
prenez  un  maron  avec  une  fourchette 
que  vous  retournez  en  douceur  dans  ce 
fucre  blanchi  ,  prenez  garde  de  ne  le 
point  caîTer  ,  drelfvz-les  à  mefure  fur  des 
grilles  de  fil  d’archal  ,  vous  continuerez 
les  autres  de  la  même  façon. 

Bifcuits  de  Marons. 

Faîtes  cuire  dans  de  la  cendre  une 
Vingtaine  de  marons  ;  apres  les  avoir 
bien  efifuyés  6c  pelés ,  mettez-les  dans 
un  mortier  pour  les  p  1er  en  les  arroiant 
avec  un  peu  de  bianc  c’œuf  ;  quand  ils 
feront  bien  pues  ,  vous  les  retirez  du 
mortier  pour  les  meure  dans  une  terrine 
avec  une  demie  livre  de  fucre  fin  ,  bat- 
tez-les  bien  avec  une  efpati  le  jufqu’à  ce 
que  le  fucre  6c  les  marons  'oient  bien 
incorporés  enfemble  ,  en  fuite  vous  y 
mettrez  cinq  blancs  d’oeuf  >  fouettés  que 
Vous  mêlez  b-:en  avec  ;  dreffez  vos  b  i- 
cuits  fur  des  feuilles  de  papier  blanc 
en  rond  un  peu  plus  gros  qu’un  maca¬ 
ron  ,  ou  en  long  comme  les  bifcuits  à  la 
cuilliere;  faites  «les  cuire  dans  un  four 
doux  :  lorfqu’ils  feront  cuits  de  bellç 
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couleur  ,  vous  les  lèverez  gu  papier, 
quand  ils  feront  prefque  froids. 

Taie  de  Murons, 

Mettez  dans  de  l’eau  bouillante  une 
trentait  e  de  gros  mai  ons ,  laites  les  cuire 
jufqu’à  ce  que  vous  lus  publiez  peler 
facilement;  apiè*.  les  avoir  pelés,  vous 
les  priiez  au  travers  o’une  étamine  en 
les  bourrant  fortement  avec  une  e  paiule 
ou  une  cuiiliere  de  bois  ,  délayez  ce  que 
vous  avez  paffé(  lî  vous  en  avez  plus  de 
trois  quarterons ,  vous  ôterez  le  furplus) 
avec  un  quarteron  de  mat  mtlade  de  telle 
confiture  que  vous  voudrez  ;  faites  cuire 
cinq  quarterons  de  fucre  à  la  grande 
plume  ,  mettez-y  la  marmelade  de  ma- 
rons  que  vou's  travaillerez  avec  le  lucre, 
jufqu’à  ce  qu’ils  fuient  bien-  incorporés 
fvuerrible  ,  drefiez-les  dans  les  moules  à 
pâte,  que  vous  mettrez  à  l’étuve  pour, 
faire  lécher. 

Mar  on  s  en  chemife 

Faites  griller  des  marons  fur  un  petit 
feu  pour  ne  les  point  colorer ,  jufqu’à  ce 
que  vous  puifiîez  enlever  facilement  les 
deux  peaux  ,  en  fuite  vous  les  trempez 
dans  du  blanc  d’oeuf  fouetté  en  neige  ,  ôc 
Iss  roulez  tout  de  fuite  dans  du  fucre 
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ffn  ,  mettez-les  fur  des  tamis  pour  faire 
fécher  à  l’étuve. 

Mirons  au  caramel. 

Otez  la  première  peau  à  des  gros 
marons  ,  faites  les  cuire  dans  de  l’eau 
jufq,  ?à  ce  que  vous  puiiîîez  ôter  la  fé¬ 
condé  ;  après  les  avoir  fait  egouter  3c 
un  peu  relfuyer  à  l’étuve,  faites  cuire 
du  ucre  au  caramel  que  vous  entiete- 
nez  chaudement  fur  un  petit  feu  ,  mettez 
les  marons  dans  le  lucre  un  à  un  en  les 
retournant  avec  une  fourchette  ;  en  les 
retirant  ,  mettez  à  chacun  une  petite 
brochette  p  oint  ie  pour  les  mettre  écou¬ 
ter  fur  un  clayon,  en  mettant  le  petit 
bâton  dans  la  maille  du  clavpn  ,  pour 
que  le  caramel  punfie  fécher  en  l’air. 

Marons  a  1  Ar  cqitine. 

Vous  vous  ’èrvez  d’une  compote  de 
rharons  qui  vo'  S  a  déjafervi,  égoutez- 
les  de  leur  (Trop  pour  les  faire  un  peu 
refïuyer  à  l’étuve,  en>u.të  vous  prenez 
le  fîrop  de  la  compote  ;  s’il  nef  point 
affez  fort ,  vous  y  ajouter  z  un  peu  de 
fucre  ;  faites- le  cuire  fur  le  fat  5c  ré¬ 
duire  au  caffé  ,  entretenez  le  chaud  -^ent 
fur  un  petit  feu  ,  &  y  mettez  les' marons 
un  à  un  pour  les  retourner  avec  une  four- 

&  k  iiij 
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chette  dans  le  lucre  ,  &  à  mefure  qut 
vous  les  retirez,  vous  y  jettez  légère¬ 
ment  par-deflus  de  la  nomparedle  de 
toutes  couleurs. 

Maron  s  glacés  en  fruit. 

Voyez.  Glaces  ,  page  1 80. 

DU  GENIEVRE. 

Observation. 

LE  Genièvre  vient  dans  les  bois  Sc 
dans  les  montagnes ,  furtout  aux 
lieux  fecs.  Au  mois  de  Mai  il  s’élève 
une  poudre  qui  efl  la  fleur  ,  le  bois  a  une 
odeur  de  reflue,  fon  fruit  vient  en  quan¬ 
tité  le  long  des  rameaux  ,  il  efl;  deux  fois 
plus  gros  que  les  grains  de  poivre  ;  il  efl 
verd  au  commencement,  &  enfuite  il 
devient  prefque  noir.  Il  faut  le  cueillir 
au  mois  de  Septembre  ,  &  le  fécher  au 
Soleil.  Il  fortifie  l’èflomac ,  le  cerveau 
&  la  vue  ,  aide  à  la  digeflion  ,  purifie 
le  mauvais  air ,  fait  bonne  haleine  6c  bon 
fang.- 

Glace  de  Genièvre . 

Yojez  Glaces,  page  172. 
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Ratafiat  de  Genièvre. 

Prenez  un  litron  de  bon  genièvre 
nouveau  &  bien  choifi  que  vous  mettez 
dans  une  cruche  de  quinze  à  feize  pintes  ; 
mettez  y  dix  pintes  d’eau-de-vie  ,  il  faut 
prendretroisquarRronsde  fucrepar  pinte 
que  vous  clarifierez;!!  vous avezquelques- 
vieux  gâteaux  de  fleurs  d’orange, vous  les 
ferez  fondre  dedans  &  diminuez  le  lucre 
delà  pé  auteur  du  gâteau;  mettez  infufer 
le  tout  dans  la  cruche  que  vous  aurez 
foin  de  bien  boucher  avec  de  la  pâte, 
comme  on  fait  pour  les  bains-maries;  Il 
•c’efl  en  Eté,  vous  exposerez  la  cruche 
au  loled ,  &  l’Hyver  dans  une  étuve; 
quand  votre  rataflut  aura  infufé  un  mois , 
vous  le  paierez  pour  le  mettre  en  bou¬ 
teille.  Ce  ratafiat  plus  il  eft  gardé  ,  meil¬ 
leur  il  eft. 

Eau-de-Vie  de  Genièvre  di/lillée. 

Pour  quatre  pintes  d’eau-de-vie  ,  iî 
faut  concaffer  trois  quarterons  de  grains 
de  genièvre  ,  que  vous  mettez  avec 
l’eau-de-vie  dans  une  cruche  bien  bou¬ 
chée  ,  pour  lailTer  infufer  au  moins  deux 
jours,  en  fuite  vous  mettez  le  toutenfem- 
ble  dans  un  alambic  pour  le  difliller  avec 
un  feu  doux  &  égal,  comme  il  eft  ex- 
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pliqué  à  l'article  de  la  diflillation.  Les 
quatre  pintes  d’eau  de- vie  ne  vous  four¬ 
niront  tout  au  plus  que  deux  pintes  d’eau\ 
de  genièvre  diûillée. 
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DES  OUVRAGES 
DE  TOUTES  LES  SAISONS. 

DU  C  A  F  F  E’. 

f 

Observation, 

. 

E  Caffé  eft  un  petit  fruit  ou  graine 
qui  croît  fur  un  arbre  dans  plufieurs 
endroits  du  Levant.  Il  faut  le  choifir 
bien  net ,  de  moyenne  grolfeur  ,  de  cou¬ 
leur  grifâtre  &  léger  ,  d’une  bonne 
odeur,  &  qui  ne  fente  point  le  moify, 
ce  qui  lui  arrive  quand  il  a  été  mouillé 
par  feau  de  la  mer;  la  façon  de  le  faire 
eft  à  préfent  il  commune, que  peu  de  per- 
formes  l’ignorent.  Vous  le  faites  brûler 
ou  rôtir  fur  le  feu  dans  une  poêle  en  le 
remuant  fans  celfe  jufqu’à  ce  qu’il  ait 
acquis  également  une  couleur  brune  ; 
vousl’étouiîez  enfuite  dans  un  linge  ou  du 
papier  pour  le  moudre  quand  il  efl.  froid; 
plus  il  eü  frais  moulu ,  meilleur  il  eft,  il  • 


) 
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le  conferve  mieux  en  grains  brûles  que 
moulus.  Pour  le  faire  ,  vous  avez  de 
l’eau  bouillante  dans  une  caffetiere  , 
fuivant  la  quantité  de  talfes  qne  vous 
vouiez  faire  ;  vous  mettez  pour  chaque 
talle  pour  le  faire  bon»  une. once, de  caffé 
moulu  ,  que  vous  remuez  à  mefure  que 
vous  le  mettez  dedans;  vous  lui  faites 
prendre  cinq  ou  fix  bouillons  à  petit 
feu  ,  Si  le  mettez  après  repofer  fur  de 
la  cendre  chaude  jufqu’à  ce  que  vous 
le  tiriez  au  clair  ;  ceux  qui  veulent  le 
faire  repoler  promptement  ,  y  met¬ 
tent  un  peu  de  fucre  fin  en  le  retirant  du 
feu.  LecaîFé,  quand  on  en  ufe  modéré¬ 
ment  ,  appaife  les  maux  de  tête  ,  hâte 
la  digeftion  ,  fortifie  l’eftomac  r  donne 
de  la  gayeté,  rend  la  mémoire  plus  vive, 
abbat  les  vapeurs  du  vin.  L’excès  eni* 
pêche  de  dormir  ,  &  épuife  les  forces, 
principalement  à  ceux  qui  font  d’un 
temperamment  bilieux. 

Cafté  à  la  crème . 

Faites  du  bon  caffé  un  peu  fort ,  Sc 
le  laifîez  repofer  ,  prenez  de  la  crème 
que  vous  faites  bouillir  ,  &  vous  mettrez 
un  tiers  de  crème  avec  les  deux  tiers  de 
caffé  ;  faites  de  même  pour  le  caffé  au 
lait ,  excepté  que  vous  le  vouliez  faire 
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au  lait"  pur  ;  il  faudroit  prendre  du 
bon  lait ,  après  l’avoir  fait  bouilhr  trois 
ou  quatre  bouillons  avec  le  cafté  ,  le 
biffer  bien  repofer  ,  &  le  palier  au  tra¬ 
vers  d’un  linge  blanc. 

Cajfé  à  la  Reine. 

Mettez  votre  cafte  tiere  fur  du  feu  à 
fec  ,  8c  votre  cafté  dedans  ;  ayez  de 
l'eau  bouillante  toute  prêre  ,  que  vous 
verferez  deflus;  après  qu’il  en  fera  forti 
deux  ou  trois  fois  une  grolfe  fumée  , 
vous  jetterez  votre  eau  bouillante  def- 
fus  ;  quand  il  fera  précipité  ,  que  le 
Cafre  ne  montera  plus,  vous  le  retirez , 
&  y  ver  èz  un  peu  de  .caramel  que  vous 
aurez  eu  foin  de  faire  auparavant;  vous 
pouvez  le  lervir  tout  défaite,  die  trou¬ 
vera  clair. 

Glace  de  Gaffé.  V oyez  page  1 71 . 

Moujfe  de  Cajfé.  Voyez  page  177. 

Fromage  glacé  de  Cajfé.  Voyez  p.  1  Sj*. 
Canetons  glacés  de  Cajfé.  V  oyez  p.  191. 

Gaiij  res  au  Cajfé. 

Mettez  dans  une  terrine  un  quarteron 

Ide  f-icre  en  poudre  ,  un  quarteron  de 
farine  ,  deux  œufs  frais ,  une  bonne 
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cuillerée  de  cadré  palfé  au  tamis  ;  mêlez 
.le  tout  enfembie  en  y  mettant  peu  à  peu 
de  la  crème  double  jufqu’a  ce  que  votre 
pâte  foit  d  une  bonne  confîflance  fans 
être  ni  trop  claire,  ni  trop  épuiile,  qu’elle 
file  en  la  verfantavec  la  cuill.erej  faites 
chauffer  le  gaufrier  fur  un  fourneau  ,  & 
le  frotez  des  deux  côtés  avec  de  la  bou¬ 
gie  blanche  ,  ou  du  beurre  pour  le  graif- 
fer  ;  vous,  y  mettez  enfuite  une  bonne 
cuillerée  de  votre  pâte  ;  fermez  le  gau¬ 
frier  pour  le  mettre  fur  le  feu  ,  après 
l’avoir  fait  cuire  d’un  côté  ,  vous  le  re¬ 
tournez  de  l’aur-re  ;  lonque  vous  croyez 
que  la  gaufre  eft  cuite  ,  vous  ouvrez  le 
gaufrier  pour  voir  s’il  elle  efi  de  belle 
couleur  dorée  &  également  cuite,  vous 
l’enlevez  tout  de  fuite  pour  la  pofer  fur 
un  rouleau  fait  en  chevalet;  appuyez  la 
main  deffus  pour  lui  faire  prendre  la  for¬ 
me  du  rouleau  ,  laiifez-ia  fur  le  cheva¬ 
let  jufqu’à  ce  que  vous  en  ayez  fait  une 
autre  de  la  même  façon  ;  pendant  qu’elle 
cuit  ,  vous  ôtez  celle  qui  efl  fur  le  rou¬ 
leau  ,  &  y  mettez  à  mefure  celle  que  vous 
retirez  du  gaufrier  ;  lorfqu’elles  feront 
toutes  faites ,  vous  mettez  le  tamis  oîi 
font  les  gaufres  à  f  étuve  ,  pour  les  te-, 
nir  féchement  jufqu’à  ce  que  vous  les 
ferviez» 
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"Taflillages  ou  ïngrcdïens  de  Cajfé. 

Pour  faire  une  livre  de  paftiliages  de 
caffé ,  vous  faites  fondre  avec  un  peu 
d’eau  une  once  de  gomme  adragante^ 
lorfqu’eüe  fera  fondue  &  paffée  dans  un 
linge  ,  vous  la  mettez  dans  un  mortier 
avec  deux  onces  de  caife  pulverifé  ôc 
palfé  au  tambour  ;  mettez-y  du  lucre  fin, 
peu  à  peu  à  mefure  que  vous  pilez,  juf- 
qu’à  ce  que  vous  ayez  une  pâte  mania¬ 
ble  ,  que  vous  l'ôtez  du  mortier  pour 
en  former  toutes  fortes  de  pafhlles  ou 
ingrediens,  comme  des  coauillages  , 
des  petits  pois,  des  doux  de  girolle  , 
des  grains  de  bled  ,  des  grains  de  carié, 
des  pafhlles  de  differentes  grandeurs  & 
marquées  de  differens  cachets. 

Conferve  de  Cajfé. 

Prenez  une  once  de  caffé  pulverifé, 
&  une  livre  de  fucre  que  vous  clarifiez  , 
&  faites  cuire  à  la  petite  plume  ;  ôtez  -  le 
du  feu,  &  le  la.ffez  refroidir  à  moitié  ; 
enduire  vous  jetterez  le  caifé  dans  le  fu¬ 
cre  ,  Sc  le  travaillerez  dans  la  poêle,  en 
le  mêlant  avec  une  efpatule  jufqifa*  ce 
qu’il  toit  bien  incorporé  avec  le  fucre  ; 
vous  ferez  attention  de  ne  point  trop 
blanchir  le  fucre  ;  dreffez  la  conferve 


qoo  Maître  d’Hôtel, 
dans  un  moule  de  papier  ;  lorsqu’elle 
fera  froide  ,  vous  la.  couperez  par  ta* 
blettes  à  votre  u  âge. 

Sable  de  Café. 

Vous  prendrez  des  vieilles  conferves 
de  caffe  qui  vous  auront  déjà  fervi ,  que 
vous  pilez  dans  un  mortier  ,  de  les  pal- 
fez  au  travers  d’un  tamis  ;  fi  vous  n  en 
avez  point  ,  faites- en  de  la  même 
façon  qu’d  eft  expliqué  ci  -devant  pour 
la  eonlerve  ;  lor  que  le  fu:re  fera  refroi¬ 
di  ,  vous  le  pafferez  au  travers  du  tamis. 


DU  TH  E\ 

Observa  ti  on. 

L’Attention  que  nous  avons 
à  nous  fervir  de  tout  ce  que  nous 
trouvons  de  mieux  dans  la  façon  de 
vivre  de  chaque  Nation  ,  a  introduit 
parmi-nous  la  boilfon  du  Ihé  ,  dont 
i’ufage  nous  efl  venu  des  Peuples  d’O- 
rient  ;  leur  façon  de  s’en  fervir  eft  iem- 
blable  à  ia  nôtre  ,  puifqu’iis  ne  font  que 
le  faire  infufer  dans  l’eau  bouillante  ,  ou 
du  lait  ,  jufqu’à  ce  que  la  liqueur  en 
ait  acquis  i  odeur  .&  le  goût.;  .c’eft  ce 

que 
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que  nous  pratiquons  pour  le  Thé  verd  : 
Pour  le  Thé-bou  ,  il  faut  le  faire  bouillir 
un  bouillon  ou  deux  ,  &  enfuite  lelailïèr 
repoler.  La  feuille  de  Thé  nous  eft  pro¬ 
duite  par  un  petit  arbriffeau  allez  Sem¬ 
blable  au  Myrrhe,  &  qui  le  trouve  com¬ 
munément  à  Siam  ,  à  la  Chine  Sc  au  Ja¬ 
pon  ;  ce  dernier  eü  le  plus  edi  me,  vous 
le  connoidez  ,  en  ce  qu  il  donne  à  l’eau 
où  vous  l’avez  fait  infufer  une  teinture 
verdâtre  tirant  fur  le  jaune  clair. En  géné¬ 
ral  ,  il  faut  choilir  le  Thé  d’une  odeur 
de  violette  ,  la  feuille  petite,  bien  verte 
Sc  entière.  Pour  le  conserver  ,  vous  le 
mettez  dans  des  bouteilles  de  verre,  ou 
une  boëte  bien-fermée ,  de  craime  qu’il 
ne  prenne  l’évent ,  ce  q  û  lui  ôte  toute 
fa  bonté.  La  boilTon  du  Thé  elî  eftimée 
pour  les  bons  effets  quelle  produit;  il 
aide  à  la  digeftion  ,  ôte  le  mal  de  tête, 
abbat  les  vapeurs,  empêche  l’afïoupilfe- 
ment  ,  recrée  les  efprits  ,  excite  l’urme, 
ôc  purifie  le  fang  ;  l’on  remarque  qu’il 
ne  peut  produire  aucun  mauvais  effet. 
Peut-être  qu’à  la  luite  de  cet  article  ,  on 
ne  fera  pas  fâché  de  lire  les  paroles  fui- 
vantes  d’un  célébré  Médecin.  »  11  y  a 
a>  deux  fortes  de  Thé,  le  Verd  &  le 
»  Bou.  M.  Cuninfgham,  quieÜ  une  per- 
»  Tonne  très  -  fça vante  &  très  polie,  ôc 

LL 
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»  qui  a  vécu  pl  jfteurs  années  à  la  Chine? 
»  nous  apprend  que  ces  deux  eipeces  de 
»  Thé  fe  tirent  du  même  arbnlî'eau  ; 
»  mais  en  differentes  Saifons  ,  &  que  ie 
»  Thé-bou  eft  cueilli  au  Printems ,  8c 
»  féehé  au  Soleil  ,  de  le  verd  au  feu. 
»  Mais  ie  préfume ,  8c  non  fans  auto- 
3o  rité.  qu’outre  ces  dilferentes  maniérés 
3o  de  le  fécher  ,  on  verfe  l’infufion  de 
»  quelques  plantes  ou  de  terre  (peut- 
»  être  d’une  pareille  à  celle  du  Japon 
3o  ou  de  Caterhu  )  fur  quelques  fortes  de 
»  f’hé-bou  ,  pour  lui  donner  la  dou- 
»  ceur,  la  faveur,  8c  la  péfanteur  qu’il 
3b  a  fur  l’eftomâc,  par  le  moyen  de  quoi 
»  il  devient  une  pure  drogue  ,  8c  a  be- 
»  foin  de  la  fimplicité  natu.elle  du  Thé- 
»  verd,  qui,  quand  il  eft  léger,  qu’on 
os  ne  le  boit  ni  trop  fort  ni  trop  chaud  ?. 
33  8c  qu’il  eft  adouci  avec  un  peu  de  lait ? 
3o  eft  un  dilayant  très-propre  à  nettoyer 
3»  les  paftàges  alimentaires,  8c  emporter 
les  Tels  feorbutiques  8c  urmeux,  Sec, 
eg  es  fur  la  fanté  &  fur  les  moyens  ds 
prolonger  la  vie  ,  par  Ai.  Cheyne ,  ch.  2  ?... 
§ .  I S  ,  pag.  (j<6&  Cÿ. 
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DU  CHOCOLAT. 


O  B  S  £  R  V  A  T  I  O  N. 

A  compofîtion  de  cette  pâte  ,  qui 


ii  eff  d’un  goût  très-agréable,  nous  eft 
venu  de  l’Amérique  ,  Tes  Peuples  qui  en 
font  un  grand  ufage,  nous  ont  appris  la 
façon  de  le  faire.  Comme  nous  avons 
beaucoup  enchéri  fur  leur  compofition  , 
celui  que  l’on  fait  à  prélent  en  Efpagne 
&  en  France,  principalement  à  Paris, 
eft  de  beaucoup  meilleur.  On  le  fait  avec 
du  Cacao  ,  appellé^rox  caraque,  quiéft 
un  fruit  d’un  arbre  qui  croît  dans  i’A- 
merique  ,  de  la  forme  &  grandeur  c/un 
châtaignier;  ce  fruit  vient  couvert  d’une 
grande  gouffe  rayée  ,  comme  nos  me~ 
Ions  ,  elle  renferme  beaucoup  de  noix 
de  cacao,  de  lagrôffeur  de  nos  amandes. 

La  vanille  ,  dont  le  goût  relevé  ,  3c 
la  bonne  odeur  fournit  un  mélange  heu-- 
reux  avec  le  cacao  ,  pour  la  bonté  du 
Chocolat,  efi  une  goufi'e plus  longue  Sc 
plus  plate  que  nos  haricots  ,  remplie  de 
petbes  graines  noires,  Infantes  ,  d’une 
fübdance  miéleu  è  ;  elle  fait  une  partie 
de  L  compofition  du  Chocolat  avec  le 
fucre ,  ce  qui  fera  marqué  à  la  ma* 
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niere  de  le  faire.  Il  faut  choifîr  le  Cho¬ 
colat  de  couleur  brune ,  rougeâtre,  dur 
<5c  fec  ,  'de  bonne  odeur  &  d’un  bon 
goût  ;  il  nourrit  beaucoup  ,  aide  à  la 
digefhon  ,  fortifie  i’eftomac  ,  abbat  les 
fumées  du  vin  ,  convient  aux  Vieillards 
Sc  à  ceux  qui  ne  digèrent  pas  aiiément; 
mais  il  eft  nuifibie  aux  Valétudinaires  Sc  à 
ceux  qui  ont  les  nerfs  foibles  ;  com¬ 
me  il  échauffe,  les  jeunes  gens  doivent 
en  ufer  très-modérement. 

Compofîtion  du  Chocolat. 

Le  Chocolat  ne  peut  réufîîr  û  l’on  ne 
fçait  choifîr  le  cacao  ;  ceux  qui  con- 
noiffent  celui  deGalicola,  n’ont  que  faire 
d’en  choifîr  d’autres;il  faut  prendre  garde 
que  les  grains  foient  en  dedans,  de  cou¬ 
leur  brune  Sc  d’un  pourpre  enfoncé; car 
ceux  qui  font  rouges  ne  valent  rien  ,  ils 
font  le  Chocolat  rude  Sc  amer;  mais  on 
ne  connoit  bien  le  cacao  qu’après  qu’il 
efl  rôti  ;  car  alors  on  voit  s’il  y  a  beau¬ 
coup  de  ces  grains  rouges,  llfautqueîe 
cacao  foit  rôti  au  point  que  le  goût  Sc  la 
couleur  du  Chocolat  ie  demande.  Après 
l’avoir  mis  dans  une  poêle  de  cuivre  ou 
de  fer  ,  ou  dans  un  pot  de  terre  nonver- 
niffé ,  vous  le  mettez  fur  le  feu  Sc  le  re¬ 
muez  fans  celle  jufquà  ce  qu’il  foit  ex¬ 
térieurement  *oir  comme  des  marons. 
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sotis  ;  pour  cette  première  lois,  on  ne 
peut  guere  le  trop  brûler  ;  enfuite  il  faut 
éplucher  le  cacao  &  le  bien  vanner  ; 
pour  fçavoir  s’il  elt  allez  rôti ,  le  meil¬ 
leur  efl  d’en  faire  une  épreuve  ;  prenez 
une  once  de  cacao  ,  &  une  demie  once 
de  fucre  ,  que  vous  reduifez  en  pâte 
pour  en  mieux  didinguer  le  goût  &  la 
couleur  ;  car  s’il  n’ed  pas  allez  brun,  ÔC. 
qu’il  ne  fente  point  allez  le  rôti ,  on  peut 
le  rôtir  encore  une  fois  ,  mais  légère¬ 
ment  ,  parce  qu’étant  privé  de  fon 
écorce,  il  fe  brûle  aifement,  ÔC  prend 
un  méchant  goût.  Lorfquel’on  a  réduit 
ainlî  le  cacao  au  point  de  la  cuilîon  qu’il 
doit  avoir,  on  le  pile  au  mortier,  afin 
qu’il  foit  plutôt  réduit  en  malle  fur  la 
plaque.  L  or  [que  la  pâte  du  Chocolat 
approche  d’être  allez  fine  ,  il  finit  y 
ajouter  de  la  vanille  ,  8c  un  peu  de  ca- 
nelle  en  poudre,  la  quantité  dépend  de 
la  volonté;  le  tout  étant  mêlé  enfemble, 
vous  y  ajoutez  trois  quarterons  ou  une 
livre  de  fucre  pour  livre  de  cacao  pilé  ; 
le  fucre  étant  bien  incorporé  avec  le 
relie  ,  vous  retirezvotre  compofition  du 
mortier  ,  pour  la  mettre  fur  la  pierre  ou 
fur  la  plaque  de  fer  échaudée  avec  un 
réchaud  de  feu  en  defious  ;  faites  aufiî 
shauiFer  le  rouleau,  erifuite  reduifez  cette. 
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mixtion  en  poudre  très  fine  ,  qui  fe  meî 
d’elle  même  en  pâte;  paliez  le  rouleau 
déliés  peu  à  peu  julqu’à  ce  qu’elie  ioit  fî 
fine  qu’elie  ne  croque  pas  fous  les  dents, 
alors  I  on  en  forme  des  tablettes  d’une 
once  ,  ou  des  rouleaux  d’un  quarteron 
ou  de  demie  livre* 

[1  faut  choifir  les  vanilles  odorantes, 
point  trop  féches  ni  trop  gralfes,  car 
elies  Ion.  rouvei  t  ointes  d’huile  mêlée  de 
baume  pour  les  faire  paroitre  bonnes  & 
fraîches ,  elies  font  très-  difficiles  à  ré¬ 
duire  en  poudre  ;  mais  après  les  avoir 
coupées  en  petits  morceaux  avec  des 
cifeaux  ,  elles  fe  pulveriient  à  force  de 
les  battre  6c  palïer  par  le  tamis, 

Boijfon  du  Chocolat, 

Ordinairement  les  taffes  font  mar¬ 
quées  par  tablettes  ,  mais  la  réglé  eft  dix 
taffes  par  livre  ;-vous  prenez  donc  au¬ 
tant  de  tablettes  que  vous  en  voulez  de 
taffes  ;  mettez  fondre  le  chocolat  au 
naturel  dans  une  caffetiere  oh  vous  avez 
mis  l’eau  de  la  quantité  que  vous  en 
voulez  fa;re  ;  faites-ie  bouillir  &  un  peu 
fir-tonner  ur  ée  la  cendre  chaude ,  quand 
iMera  fondu,  &  prêt  à  prendre,  délayez 
un  jaune  d’oeuf  avec  du  chocolat ,  &  le 
mettez  dans  votre  caifetiere  ^  vous  le 
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remettrez  fur  un  feu  doux  ,  &  le  remue¬ 
rez  bien  avec  le  bâton,  il  faut  obferver 
qu’il  ne  bouille  point  après  que  vous  au¬ 
rez  mis  le  jaune  d’œuf;  fuivant  la  quan¬ 
tité  de  talfes  que  vous  ferez  ,  vous  met¬ 
trez  des  jaunes  d’oeufs ,  il  en  faut  un  pour 
quatre  ou  cinq  taffes. 

Chocolat  à  V  Angloife. 

Le  Chocolat  à  l’Angloife  fe  fait  de 
la  même  façon  que  le  precedent,  ex¬ 
cepté  que  vous  prenez  le  blanc  d'un 
oeuf  que  vous  fouettez  bien,  Si  en  ôtez 
toute  la  première  mouffe  ;  mettez  -  y 
fondre  le  chocolat ,  "Si  le  fînilfez  de 
même.  Il  faut  ob.erver  que  le  chocolat 
eft  meilleur  fait  de  la  veille  que  du  jour , 
Si  ordinairement  on  y  lanTe  un  bon  le¬ 
vain  pour  ceux  qui  font  dans  l’ufagç 
d’en  faire  tous  ies  jours. 

Glace  de  Chocolat.  Voyez  page  17I. 

JMoujft  de  Chocolat . .  V oy ez page  1 7  7. 

Fromage  glacé  de  Chocolat.  Voyez 
page  184. 

Caneions  glacés  de  Chocolat.  Voyez 
page 

Confervc  de  Chocolat . 

Happez  une  once  de  chocolat  que 
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vous  mettez  dans  une  demie  livre  de  fu* 
cre  cuit  à  la  grande  plume  ,  délayez-les 
bien  enfemble  en  les  travaillant  avec 
Tefpatule  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  incor¬ 
porés,  drellez  votre  conferve  dans  un 
moule  de  papier;  quand  elle  fera  froide, 
vous  la  couperez  par  tablettes  à  votre? 
ufage. 

Bifcuits  de  Chocolat. 

Mettez  dans  une  terrine  deux  tablettes5 
de  chocolat  rappé.avec  une  demie  livre 
de  lucre  fin  paffé  au  tamis ,  quatre  jaunes 
d’oeufs ,  battez  le  tout  enfemble  avec  une 
efpatule  ,  en  fuite  vous  y  mettez  huit 
blancs  d’œufs  fouettés  ,  que  vous  mêlez 
bien  avec  le  lucre  &  le  chocolat,  vous 
avez  unquarteron  de  farine-un  peu*echée 
au  four  que  vous  mettez  dans  un  tamis, 
patTez-la  au  travers  dans  la  compofluon.' 
de  bifcuits  ,  que  vous  remuez  à  mefure 
qu’elle  tombe  ,  pour  la  bien  mêler  avec  ; 
dreffez  vos  bifcuits  dans  des  moules  de 
papier,  jetiez  un  peu  de  lucre  fin  defîus 
en  le  faifant  tomber  légèrement  d’un  ta-' 
mis  ;  mettez  cuire  dans  un  four  doux. 

Chocolat  en  olives . 

Pilez  dans  un  mortier  une  tablette  de 
chocolat  ;  lorfqtul  efl  fin  ,  vous)  y 

mettez 
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mettez  trois  blancs  d’oeufs  avec  du  fucre 
en  poudre  ,  il  en  faut  fuffifamment  pour 
que  vous  publiez  en  former  une  pâte  ; 
pilez  le  tout  enfenible ,  &  y  ajoutez  du 
fucre  jufqu’à  ce  que  vous  ayez  une  pâte 
maniable  ,  retirez-la  du  mortier  pour  la 
mettre  fur  une  table  avec  du  fucre  fin  , 
coupez-en  des  petits  morceaux  égaux  , 
que  vous  roulez  un  peu  dans  les  mains 
avec  du  fucre  fin  ,  pour  leur  donner  1* 
figure  d’une  olive  ;  mettez-les  à  mefure 
fur  des  feuilles  de  papier  blanc  ,  pofez 
fur  des  feuilles  de  cuivre  ,  faites  cuire 
dans  un  four  doux. 

Bifcuhs  manques  de  Chocolat . 

Rappez  une  tablette  de  chocolat  que 
vous  mettez  dans  une  terrine  avec  un 
quarteron  de  fucre  fin  ,  un  demi  quarte¬ 
ron  de  farine,  trois  jaunes  d’œufs  ,  bat¬ 
tez  le  tout  enfemble  ,  vous  y.  mettrez 
enfuite  quatre  blancs  d’œufs  fouettés , 
que  vous  mêlez  bien  avec  ;  drefl'ez  vos 
bifeuitsen  long  fur  des  feuilles  de  papier 
blanc  ;  jettez  un  peu  de  fucre  fin  def- 
fus  avec  le  tamis  ;  faites  cuire  dans  un 
four  doux  ;  lorfque  vous  les  aurez  tirés 
du  four,  vous  les  levez  de  deffus  le  pa¬ 
pier  pour  les  mettre  fur  un  tamis  fischer 
à  l’étuve. 

Mm 
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Aiajftgaïns  de  Chocolat  glacés. 

Pilez  très -fin  une  livre  d’amandes 
douces  échaudées,  arrofez-les  en  les 
pilant  avec  la  moitié  d’un  blanc  d’oeuf 
pour  qu’elles  ne  tournent  pas  en  huile  ; 
faites  cuire  une  demie  livre  de  fucre  à 
la  grande  plume,  mettez-y  les  amandes 
pour  les  faire  deffecher  fur  un  petit  feu 
jufqu’à  ce  qu’elles  ne  colent  plus  après 
les  doigts  ,  en  fuite  vous  y  mettrez  une 
tablette  &  demie  de  chocolat  pilé  ôc 
paffé  au  tamis  ,  avec  la  moitié  d’un 
blanc  d’oeuf,  que  vous  mêlez  bien  dans 
la  pâte;  mettez  cette  pâte  fur  une  table 
avec  du  fucre  fin  mêlé  d’un  tiers  de 
farine  ,  abattez-la  avec  le  rouleau  de 
l’épaifTeur  d’un  écu  ,  pour  la  découper 
de  la  façon  que  vous  voudrez  ;  dreifez- 
les  fur  des  feuilles  de  papier  pour  faire 
cuire  dans  un  four  doux  ;  lorfqu’ilsfont 
cuits  ,  glacez  tout  le  deffus  avec  du  fucre 
fin  paffé  au  tambour  ,  battu  avec  un  peu 
de  blanc  d’œuf,  &  quelques  goûtes  de 
jus  de  citron  ,  remettez-les  au  four  feu¬ 
lement  pour  faire  fécher  la  glace. 

Taflilles  ou  ingrédient  de  Chocolat. 

Pour  une  livre  de  fucre  fin ,  vous  ferez 
une  once  de  gomme  adragante  avec  un 
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peu  d’eau  ;  lorfqu’elle  fera  fondue  ,  paf- 
fez-la  au  travers  d’une  ierviette  ,  mettez 
cette  eau  gommée  dans  un  mortier  avec 
deux  tablettes  de  chocolat  pilé  &  pak 
fé  au  travers  d’un  tamis,  la  moitié  d’um 
blanc  d  oeuf,  &  une  livre  de  lucre  fin 
pâlie  au  tambour.  Pilez  le  tout  eniemble 
en  mettant  le  lucre  peu  à  peu  iufqu’à 
ce  que  cela  vous  forme  une  pâte  mania¬ 
ble  ;  en  fuite  vous  l’ôtez  du  mortier  pour 
en  former  des  pafblies  de  la  grandeur 
&  delfein  que  vous  jugerez  à  propos  , 
ou  des  ingrediens  en  grains  de  bled  ,  de 
caffé  ,  de  pois  ,de  lentilles,  des  coquil¬ 
lages  ,  &  autres  chcfes  à  votre  volonté. 

Dragées  de  Chocolat. 

Faites  tremper  un  peu  de  gomme  adra- 
gante  avec  un  peu  d’eau  3  lorfqu’elle  ell 
fondue  Si  bien  épaiffe,  paffez-la  au  tra¬ 
vers  d’un  linge  en  prelfant  fort  pour 
qu’elle  paffe  toute  ,  mettez -la  dans  un 
mortier  avec  du  chocolat  en  poudre  Sc 
du  fucre  fin  ,  jufqu’à  ce  que  vous  ayez 
une  pâte  maniable  ;  mettez  cette  pâte 
fur  une  table  poudrée  de  fucre  fin  ,  que 
vous  abattez  avec  un  rouleau  jufqu’à  ce 
qu’elle  foit  de  l’épaiffeur  d’un  écu  ,  cou¬ 
pez-en  des  petits  morceaux  pour  les  ar¬ 
rondir  de  la  grofTeur  d’un  pois  ,  met-; 
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te z-les  lécher  à  l’étuve;  lorfqu’ils  feront 
fecs,  vous  les  couvrirez  de  lucre  ,  en 
obfervant  la  même  façon  qu’il  eft  expli¬ 
qué  pour  les  dragées  ,  page  20. 

D  iablothiî. 

Prenez  du  bon  chocolat  ;  s’il  efl  trop 
fec  ,  mettez-le  amolir  à  l'étuve,  mettez- 
y  un  peu  de  bonne  huile  d’olive  pour  le 
bien  travailler  avec  une  cuiiliere,  vous 
çn  prenez  de  petits  morceaux  que  vous 
roulez  dans  vos  mains  pour  en  taire  des 
pëtites  boulettes  groffes  comme  desnoi- 
fettes ,  que  vous  mettez  fur  des  petits 
quarrés  de  papier  d’un  bon  pouce  de  dis¬ 
tance  égale  ;  quand  votre  feuille  eil 
.remplie  ,  -vous  prenez  votre  papier  de 
coin  en  coin ,  vous  en  appuyez  un  fur 
la  table  ,  &  l'autre  que  vous  fecouez 
pour  les  applati.r  pour  qu’ils  fe  glacent 
d’eux-mèmes  ,  vous  les  glacez  lî  vous 
voulez  avec  de  la  nompareiile  blanche , 
&  les  piquerez  tous  avec  du  cannelat  ; 
mettez  fécher  à  l’étuve. 

Diablotins  aux  pijîaches. 

Vous  les  faites  comme  les  précedens^ 
à  cette  différence ,  que  vous  mettez  dans 
le  milieu  une  piftache  entière  émondée  de 
fa  peau;  roulez  les  diablotins  dans  les 
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mains  pour  leur  donner  la  figure  d’uné 
petite  olive  ,  enfuite  il  faut  les  rouler 
dans  de  la  nompareille  blanche,  &  les 
mettre  fécner  à  l’étuve. 


DES  AVELINES 
et  des  Amandes. 

Observation . 

L’Aveline  ou  Noifette  eft  pro* 
du.te  par  un  petit  arbnlfeau  que 
l’on  appelle  Noifetier  ou  Coudrier,  que 
l’on  cultive  dans  les  Jardins  ;  mais  il  efî 
plus  commun  dans  les  bois  &  dans  les 
hayes  ;  nous  en  avons  de  pluiieurs  grof 
feurs  ,  les  meilleures  font  celles  qui 
viennent  du  Lyonnois,  leur  qualité  efc 
allez  femblableàcelle  des  Noix  ,  à  cette 
différence  ,  qu’elles  font  plus  agréables 
pour  le  goût.  On  en  tire  aufïï  comme 
les  Noix  une  huile  par  expreîïton  'qui  a 
moins  d’âcreté.  li  faut  les  choifïr  groffes, 
que  l’amande  en  foit  prefque  ronde  , 
pleine  de  fuc  &  rougeâtre  ;  elles  (ont 
d’un  grand  ufage  pour  faire  les  dragées*, 
ëc  fe  fervent  dans  leur  naturel  fur  les 
meilleures  tables  dans  leur  nouveauté. 
J’ai  parlé  des  amandes  Ôc  de  leur  pro< 
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prieté  dans  le  precedent  volume  ,  page 
332  ,  auquel  il  faut  avoir  recours. 

Amandes  à  la  nompareills. 

Prenez  des  amandes  douces  que  vous 
mettez  dans  une  poêle  fans  leur  ôter  la 
peau  ,  faites  -  les  un  peu  roufïïr  fur  un 
petit  feu  en  les  retournant  avec  une  e’ipa- 
tule  ;  enfuite  vous  faites  cuire  du  lucre 
au  grand  perlé,  tenez  le  chaudement, 
mettez-y  les  amandes  une  aune,  vous- 
les  retournez  avec  une  fourchette  ;  en  les 
retirant ,  il  faut  tout  de  fuite  y  jetter  tout 
autour  de  la  nompareille  pour  qu’elle 
s’attache  après  l’amande  ,  drelTez-les  à 
mefure  iur  des  feuilles;  lorsqu’elles  fe¬ 
ront  toutes  prêtes,  vous  les  mettrez  fé- 
cher  à  l’étuve. 

Amandes  foitflées  au  citron . 

Coupez  par  petits  morceaux  de  groP 
feur  d’une  lentille  à  la  reine,  des  amandes 
douces  que  vous  aurez  échaudées,  met- 
tez-les  fur  un  plat  avec  du  citron  verd 
râpé  ,  un  blanc  d’œuf,  &  du  fucre  en 
poudre  fuffîfamment  jufqu’à  ce  que  vous 
en  puifhez  former  une  pâte  maniable  , 
enfuite  vous  en  prendrez  des  petits  mor¬ 
ceaux  que  vous  roulez  dans  les  mains 
pour  en  former  des  amandes  de  leur 
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grofifeur  naturelle ,  que  vous  dreflèrez 
à  mefure  fur  des  feuilles  de  papier  blanc, 
de  diflance  d’un  doigt  de  l’une  à  l’autre; 
mettez-les  cuire  dans  un  four  très- doux  ; 
quand  elles  feront  de  belle  couleur,  il 
faut  les  enlever  tout  de  fuite  de  deflus  le 
papier. 

Amandes  aux  Zephirs. 

Mettez  fur  une  aflîette  de  terre  ou  de 
fayance  une  demie  cuillerée  de  bonne 
eau  de  fleur  d’orange  ,  avec  un  blanc 
d  oeuf  &  du  lucre  fin  pafle  au  tambour  ; 
battez  bien  le  tout  enlemble  avec  une 
cuiiiiere  de  bois,  julqu’à  que  cette  glace 
foit  très  fine  ,  un  peu  liée  &  bien  blan¬ 
che  ;  mettez -y  des  amandes  douces 
échaudées  8c  à  moitié  pilées,  que  vous 
mêlez  bien  avec  cette  glace  pour  qu’elles 
s’attachent  toutes  après  les  amandes  , 
enfuite  vous  les  drelTez  par  petits  tas  de  la 
grofl'eur  d’une  amande  un  peu.  éloignées 
les  unes  des  autres  fur  des  feuilles  de 
papier  blanc  ;  mettez-les  cuire  dans  un 
four  très-doux. 

Amandes  d  la  Praline. 

Faites  fondre  dans  une  poêle  une  de¬ 
mie  livre  de  fucre  avec  un  peu  d’eau  ; 
fiiettez.-y  une  demie  livre  d’amandes 
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douces  avec  leur  peau  que  vous  aurez 
bien  frottées  dans  un  linge  propre  pour 
en  ôter  la  poudre  ;  faites- les  bouillir  fur 
un  bon  feu  avec  le  futre  en  les  remuant 
fouvènt  j  afqu’à  ce  qu  elles  pétillent;  loi f- 
que  le  lucre  commence  à  fe  colorer,  vous 
les  retournez  doucement  &  également 
avec  l’eipatule  pour  leur  donner  le  tems 
de  fe  colorer;  iorfque  l'amande  eff  lui- 
fante  ,  &  qu’elle  a  ramaffé  tout  le  lucre, 
vous  l’ôtez  du  feu,  &  la  mettez  à  l’étu¬ 
ve  ,  deux  heures  après  vous  les  ôtez  dë 
la  poele  pour  vous  en  fervir. 

Pralines  à  V écarlate. 

Faites  une  couleur  écarlate  de  cette 
façon  :  Mettez  dans  un  petit  pot  un  de¬ 
mi- feptier  d’eau  ;  quand  elle  bouillira  , 
mettez-y  une  once  de  cochenille  bien 
pulverifée  ,  faites-lui  faire  une  douzaine 
de  bouillons,  Sc  vous  y  ajouterez  tout  à 
la  fois  une  demie  once  d’alun  de  une 
demie  once  de  crème  de  tartre  bien  pi¬ 
lée  ;  faites  encore  faire  une  douzaine  de 
bouillons,  enluite  vous  l’ôtez  du  feu  8c 
la  laifïèz  repofer  avant  que  de  vous  en 
fervir. 

Pour  faire  les  amandes  à  l’écarlate  , 
mettez  dans  une  poêle  une  demie  livre 
de  lucre  avec  un  peu  d’eau  ;  le  lucre 
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étant  fondu ,  mettez-y  une  demie  livre 
d’amandes  douces  avec  leur  peau,  8c 
bien  elïuyées  de  leur  poudre  ;  faites  les 
bouillir  en  les  remuant  fouvent  jufqu’à 
ce  qu’elles  pétillent  ;  vous  retirez  proni- 
ptement  la  poêle  du  feu  &  les  remues 
fans  celle  avec  l’efpatule  juiqu’à  ce  qu’el¬ 
les  ne  prennent  plus  de  fucre  ,  que  vous 
les  ]ej:tez  fur  un  tamis  clair  ,  oc  remettez 
dans  la  poêle  le  fucre  qui  fera  palfé  au 
travers  du  tamis  ,  avec  environ  un  demi 
quarteron  de  fucre,  &  un  peu  d’eau; 
faites  les  fondre  avec  ce  qui  reffe  au¬ 
tour  de  la  poêle  &  cuire  jufqu’au  cafie* 
ajoutez- y  fuffifamment  de  la  couleur 
écarlate  qui  efl  marquée  ci-deffus,  pour 
que  votre  fucre  foit  bien  rouge  ,  de  le 
remettez  fur  le  feu  pour  le  faire  cuira 
au  carte  comme  il  étoit ,  mettez-y  dans 
le  moment  les  amandes  pour  leur  faire 
prendre  tout  le  fucre  ,  &  les  remuez 
fans  celle  avec  l’efpatule  ,  jufqu’àce^ue 
le  fucre  fe  candifé  ;  &  s’il  en  rertoit  en¬ 
core  ,  vous  ferez  un  peu  chauffer  la 
poêle  jufqu’à  ce  qu’il  tienne  tout  après 
l’amande  vous  vous  reglerez  fur  cette 
dofe  fuivant  la  quantité  que  vous  en 
voulez  faire. 
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Pralines  à  la  Reine. 

Echaudez  des  amandes  ,  après  que 
vous  les  avez  retirées  de  l’eau  Sc  bien 
effuyées,  faites  cuire  au  gros  boulet  au¬ 
tant  pefant  de  iucre  que  d’amandes  ; 
mettez  y  les  amandes  pour  leur  faire 
prendre  trois  bouillons  ,  enluite  vous 
les  retirez  du  feu  en  les  remuant  tou¬ 
jours  avec  une  eipatule  juiqu’à  ce  qu’elles 
ayent  pris  tout  le  lucre  ;  s’il  en  lel’oit 
quand  elles  feront  un  peu  refroidies  , 
remettez  la  poêle  fur  le  feu  ê  dement 
pour  faire  réchauffer,  <Sc  remuez  encore 
les  amandes  pour  qu  elles  achèvent  de 
prendre  le  fucre  ;  ordinairement  ces  pra¬ 
lines  fe  font  à  deux  fois  ,  en  mettant  La- 
moitié  du  fucre  chaque  fois  ,  5c  vou$< 
obferverez  qu’il  ne  faut  pas  que  le  fucre 
vienne  au  caramel  ;  ces  pralines  doivent' 
être  blanches. 

Bifcuits  d' Amandes  douces. 

Faites  des  moules  de  papier  blanc  de’ 
la  grandeur  que  vous  voulez  faire  vos 
bifcuits  ,  en  long  ou  en  petit  carré  ;; 
échaudez  un  quarteron  d’amandes  dou¬ 
ces  ,  &c  les  mettez  à  mefure  dans  l’eau 
fraîche  ;  quand  elles  feront  égoutées  3c- 
bien  elfuyées ,  il  faut  les  piler  très-fin, 
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«aies  arrofant  d'un  peu  de  blanc  d’œuf, 
mettez-les  dans  une  terrine  avec  deux 
jaunes  d’œufs  frais,  un  quarteron  de  lu¬ 
cre  palfé  au  tambour,  battez  bien  les 
amandes  avec  une  efpatule ,  enluite  vous 
y  ajouterez  quatre  blancs  d’œufs  frais 
fouettés,  &  une  cuillerée  de  farine;  mê- 
lez-le  tout  enfemble  ,  Sc  le  drelfez  dans 
les  moules  ,  glacez  le  dclTus  des  bifcuits 
avec  du  lucre  fin ,  où  vous  aurez  mêlé 
un  quart  de  farine.  Cette  farine  relfuye 
l’humidité  des  amandes.Mettez-les  cuire 
dans  un  four  doux  ,  quand  ils  feront 
bien  montés  &  cuits  de  belle  couleur  , 
en  les  retirant  du  four ,  ôtez-les  tout  de 
fuite  de  leur  papier. 

Bifcuits  d' Amandes  amer  es» 

Echaudez  un  demi  quarteron  d’aman¬ 
des  douces  &  un  quarteron  d’amandes 
ameres  ,  que  vous  pilez  très-fin  dans  un 
mortier  ,  en  y  mettant  à  plufieurs  fois 
une  demie  cuillerée  de  lucre  en  poudre  , 
en  fuite  vous  les  mettrez  dans  une  terrine, 
de  les  delaverez  peu  à  peu  avec  quatre 
blancs  d’œufs  frais  ,  a  joutez-y  trois 
quarterons  de  fucre  fin  paffé  au  tambour, 
battez  le  tout  enfemble  pendant  un  quart 
d’heure  avec  une  efpatule  ,  drelfez  vos 
bifcuits  en  long  eu  en  rend  de  la  grof- 
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feur  d’un  bouton  fur  du  papier  blanc  y 
en  prenant  cette  pâte  avec  deux  cou¬ 
teaux  ;  faites-les  cuire  dans  un  four  très-- 
doux  ,  Vous  ne  les  ôterez  du  papier  que 
quand  ils  feront  froids. 

Bifcuits  d  Avelines. 

Pilez  très-fin  un  quarteron  d’avelines 
après  les  avoir  échaudées ,  arro.'ez-les 
en  les  pilant  a  vec  un  peu  de  blanc  d’oeuf, 
enfuite  mettez  y  un  quarteron  de  fucre 
que  vous  pilez  avec  les  avelines  jufqu’à 
ce  qu’ils  foient  bien  mêlés  enfemble , 
après  vousy  mettrez  quatre  blancs  d’œufs 
fouettés  que  vous  délayez  peu  à  peu 
avec  les  avelines  3c  le  fucre  ;  finilfez 
vos  bifcuits  de  la  même  façon  que  ceux'* 
d’amandes  ameres. 

Conferve  d’ Avelines. 

Prenez  un  demi  quarteron  d’aveline's 
que  vous  échaudez ,  Sc  les  coupez  eil 
travers  le  plus  mince  que  vous  pouvez'; 
flûtes  cuire  une  livre  de  fucre  à  la  grande 
plume  ,  ôtez-le  du  feu,  quand  il  fera  un 
peu  refroidi ,  mettez-y  les  avelines  que 
vous  remuez  bien  avec  une  efpatule  juf- 
qu’à  ce  qu’elles  foient  incorporées  avec 
le  fucre  ;  drefifez  votre  conferve  dans 
des  moules  de  papier  ;  lorfqu’elle  fera- 
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froide  ,  vous  la  couperez  par  tablettes  à 
votie  u. âge. 

Conferve  d' Amandes  au  Citron. 

Pilez  très-fin  un  quarteron  d’amandes 
-douces  en  les  arrofant  de  jus  de  citron 
en  les  pilant  ;  faites  cuire  à  la  grande 
plume  une  livre  de  lucre  ,  defcendez-le 
du  feu  pour  le  travailler  jufqu’à  ce 
qu’il  blan  chiffe  ,  mettez  y  les  amandes 
pour  les  bien  délayer  avec  le  fucre  ,  Sc 
drefîez.dans  les  moules  à  conferve. 

Crème  d' Amandes  en  f.lagrane. 

Faites  bouillir  &  réduire  aux  deux 
tjers  un  demi-feptier  de  lait  avec  une 
chopine  de  crème  ,  un  quarteron  de  lu¬ 
cre  ,  enfuite  mettez-y  un  quarteron  d’a¬ 
mandes  douces  pilées  très  -  fin  avec  trois 
blancs  d’oeufs  fouettés  ;  faites  bouillir  le 
tout  enfemble  deux  ou  trois  bouillons 
en  remuant  avec  une  e  patule  ;  paffez 
cette  crème  dans  un  tamis  Sc  la  mettez 
dans  la  jatte  que  vous  devez  fervir  ; 
quand  elle  efl  froide,  Sc  que  vous  êtes 
prêt  à  fervir,  mettez-y  deffus  un  fila- 
grane  que  vous  faites  en  femant  de  la 
fleur  d’orange  praline'e  &  hachée  fur  une 
feuille  de  cuivre  frottée  avec  un  peu 
,  ci’huile5  vous  filez  deffus  un  fucre  cuit 

\  "'t  *  ‘  '  v  '  i  1  *  ' 
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au  caramel ,  vous  la  retournez  fur  une 
autre  feuille  auiii  irottee  d’huile  ,  pour 
filer  du  caramel  de  l’autre  côïé  du  fiia- 
grane  ,  &  le  dreiiez  en  lutte  fur  la 
crème. 

Dragées  d' Avelines, 

Echaudez  des  avelines  fui  vont  la  quan¬ 
tité  que  vous  en  voulez  faire,  &  le.-,  met¬ 
tez  fécher  à  i’étu\e  ;  fi  vous  n’en  avez 
qu’une  livre,  il  n’eft  point  née  elfaire  de 
les  mettre  dans  la  balhne  ,  comme  il  efl 
dit,  page  374,  vous  les  mettrez  dans 
une  grande  poêle  à  provifion  fur  un  bon 
feu  ,  de  les  remuerez  bien  jufqu’à  ce 
qu’elles  l'oient  bien  féches  ,  enfuite  vous 
y  mettrez  peu  à  peu  un  fucre  gommé  fait 
de  cette  façon.  V  ous  faites  fondre  de  la 
gomme  arabique  avec  de  l’eau;  lorf- 
, qu’elle  efl  fondue  &  paffée  dans  un  linge, 
vous  la  mêlez  avec  autant  de  fucre  cuit 
au  lifTe  ,  mettez-y  de  ce  fucre  &  remuez 
toujours  les  avelines  fur  un  moyen  feu 
jufqu’à  ce  qu’elles  fe  foient  attachées 
après;  quand  elles  commenceront  à  être 
féches  ,  vous  y  remettrez  encore  de  ce 
même  fucre  jufqu’à  ce  que  vous  voyez 
qu’elles  en  ayentaffez.alors  vous  les  con¬ 
tinuerez  avec  un  autre  fucre  cuit  au  lilîe 
fans  être  gommé,  de  leur  donnerez  de 
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cette  façon  une  douzaine  de  couches; 
quand  la  derniere  fera  bien  féche  ,  vous 
ôterez  les  avelines  de  la  poêle;  lavez  la 
poêle  j  &  la  faites  lécher,  remettez -y 
les  avelines  pour  les  lilïcr  ;  en  remettant 
encore  du  fucre  cuit  au  lifîe ,  que  vous 
les  remuez  fortement  fur  la  fin  fans  les 
faire  fauter,  &  achèverez  de  les  faire 
fécher  à  l’étuve. 


Dragées  à' Amandes. 

Elles  fe  font  de  la  même  façon  que  les 
precedentes. 

Eau  ou  Pâte  d’Orgeat. 

Prenez  une  demie  livre  d’amandes 
douces  ,  &  une  douzaine  d’amandes 
ameres  ,  un  quarteron  de  graines  des 
quatres  femences  froides  ,  échaudez  les 
amandes  ,&  pilez  bien  le  tout  enfembie, 
enluite  vous  étendez  fur  une  table  ce  que 
vous  avez  pilé  avec  une  livre  de  fucre 
en  poudre  pour  en  former  une  pâte;  cette 
pâte  fe  garde  fîx  mois,  quand  vous  vou¬ 
lez  vous  en  fervir  ,  vous  en  délayez  une 
once  dans  un  demi  feptier  d’eau  ,  que 
vous  paffez  dans  une  étamine  ou  une 
ferviette. 

Grillage  à  V Arlequine. 

Coupez  des  amandes  douces  en  qua- 
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tre  après  les  avoir  échaudées  ,  &  les 
mettez  dans  une  poêle  avec  une  demie 
livre  de  fucre  fondu  avec  un  peu  d’eau  ; 
mettez  les  fur  le  feu,  &  les  faites  bouillir 
-jufqu’à  ce  qu'elles  pétillent ,  que  vous 
les  retirez  du  feu  ,  &  y  mettez  un  jus 
de  citron  Ôc  de  l’écorce  hachée  très  fin, 
remuez  toujours  avec  une  efpatule  juf- 
qu’à  ce  que  votre  grillage  foit  de  belle 
couleur,  dreffez  fur  un  plat  femé  de  nom- 
pareille  de  toutes  couleurs ,  mêlée  d’un 
peu  d’anisfïn  deVerdun^ctoutde  fuite  fe- 
mez  auhî  de  la  nompareiile  avec  un  peu 
d’anis  pendant  que  vos  amandes  font 
chaudes;  après  que  votre  grillage  eft 
froid,  vous  le  mettez  fur  du  papier  blanc 
pofé  fur  un  tamis,  &  le  confervez  à 
i’etuve. 


Grillage  mêlé. 

Faites  cuire  une  demie  livre  de  fiacre 
.à  la  grande  plume,  mettez  y  un  quarte¬ 
ron  de  piftaches  &  un  quarteron  d’a¬ 
mandes  douces  ,  le  tout  échaudé  ;  cou¬ 
pez  chacune  en  cinq  ou  fix  morceaux  ; 
faites-les  bouillir  avec  le  fucre  jufqu’à 
ce  qu’elles  pétillent ,  &  les  remuez  fans 
celle  avec  une  efpatule  jufqu’à  ce  quelles 
ayent  pris  le  fucre  ;  vous  les  ôtez  du  feu 
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£ôur  y  femer  du  citron  confit  haché, 
un  peu  d’anis  &  de  la  nompareille  mê¬ 
lée  ,  remuez  promptement  le  tout  enfem- 
bîe  ,  Sc  dreifez  votre  grillage  fur  une 
feuille  de  cuivre  frottée  légèrement  de 
bonne  huile  d’olive ,  vous  l’applatirez 
le  plus  également  que  vous  pourrez  ; 
quand  il  fera  froid,  vous  le  couperez  de 
la  grandeur  que  vous  jugerez  à  propos  , 
ôc  le  ferrerez  à  l’étuve  fur  un  tamis  ;  le 
citron,  l’anis  5c  la  nompareille  que  vous 
mettez  dedans  ,  doivent  être  mêlés  en- 
femble.&  prêts  pour  les  mettre  au  mo* 
ment  que  vous  en  avez  befoin. 

Grillage  d’ Amandes  d  la  Tortugaife . 

Mettez  dans  une  poêle  une  demie  livre 
de  fucre  avec  un  peu  d’eau;  quand  il  fera 
fondu  ,  mettez  -y  une  demie  livre  d’a¬ 
mandes  douces  échaudées  Sc  coupées  en 
deux  ;  faites-les  bouillir  avec  le  fucre 
jufqu’à  ce  qu’elles  pétillent  ,  remuez<- 
les  bien  pour  leur  faire  prendre  fucre  ; 
quand  elles  commenceront  à  roufiir  , 
Vous  les  étendrez  promptement  fur  un  ta¬ 
mis  ,  Sc  jettez  vite  de  la  nom-pareille 
blanche  par-deffus  ;  renverfez  les  auffi- 
tôt  fur  un  plat  pour  femer  aulfi  de  la 
nompareille  de  l’autre  côté,  Sc  les  ferrez 
enfuite  à  l’étuve, 

Nn 
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Grillage  (T Avelines. 

Echaudez  une  livre  d’avelines ,  &  les 
mettez  dans  une  poêle  avec  un  peu  d’eau 
&  une  livre  de  lucre  ,  faites-les  bouillir 
jufqu’à  ce  qu’elles  pétillent ,  ôtezdes  du 
feu  &  les  remuez  fans  celle  avec  l’efpa- 
tule  ;  quand  elles  feront  allez  pralinées, 
mettez-y  un  peu  de  nompareille  mêlée 
avec  du  citron  confît  haché  ,  &  un  peu 
d’anis  ;  mêlez  bien  le  tout'  enfemble  Sc 
promptement,  jettez  votre  grillage  fur 
une  feuille  frottée  avec  un  peu  d’huile 
d’olives  ,  étendez -le  avec  i’efpatule  ; 
quand  il  fera  froid  ,  coupez-le  par  mor¬ 
ceaux  de  la  grandeur  que  vous  jugerez 
à  propos ,  Sc  le  mettez  à  l’étuve. 

Lait  d’ Amandes. 

Faites  bouillir  trois  chopines  de  lait 
ôc  réduire  à  moitié;  ôtez  le  du  feu,  Sc 
y  mettez  fîx  onces  d’amandes  douces 
échaudées  Sc  pilées  très  -  fin  en  les  arro- 
fant  de  tems  en  tems  avec  une  demie- 
cuillerée  de  lait ,  délayez  bien  les  aman¬ 
des  avec  le  lait ,  vous  y  mettez  auiïî  un 
peu  d’eau  de  fleurs  d’oranges  Sc  un  bon 
quarteron  de  fucre  ;  quand  il  fera  fondu , 
paflTez  d^iix  ou  trois  fois  votre  lait  d’a- 
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mandes  dans  une  ferviette  pour  le  fervir 
dans  une  jatte. 

Macarons . 

Pilez  très-fin  une  demie  livre  d’aman¬ 
des  douces  échaudées  ,  lavées  Sc  bien 
efïuyées  ,  arrofez-les  en  les  pilant  avec 
quelques  goûtes  d’eau  de  fleurs  d’oran¬ 
ges  &  du  lucre  fin  ,  de  crainte  qu’elles 
ne  tournent  en  huile ,  enluite  vous  les 
ôtez  du  mortier  ôc  les  batéz  bien  dans 
une  terrine  avec  une  demie  livre  de  lucre 
en  poudre, ajoutez-y  quatre  blancsd’ceafs 
que  vous  fouettez  bien  avec  le  lucre  Sc 
les  amandes;  drelfez  vos  macarons  fur 
des  feuilles  de  papier  blanc  de  lagrof- 
feur  d’un  bouton  ;  faites  les  cuire  dans 
un  four  doux  ;  quand  ils  feront  cuits  de 
belle  couleur  vous  les  fervirez  dans  leur 
naturel.  Ou  li  vous  jugez  à  propos  de 
les  glacer  ,  vous  mettrez  fur  une  alTîette 
de  terre  ou  de  fayance  ,  du  fucre  fia 
paffé  au  tambour,  avec  un  jus  de  citron, 
un  peu  de  blanc  d’oeuf  que  vous  battez 
bien  enfemble  avec  l’efpatule  jufqu’à  ce 
que  cette  glace  foit  bien  blanche  ;  vous 
en  couvrirez  les  macarons  Sc  les  remet¬ 
trez  au  four  feulement  pour  faire  fécher 
la  glace»- 
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Macarons  liquides. 

Prenez  une  demie  livre  d’amandes 
douces  que  vous  échaudez  &  pilez  très- 
fin  ,  en  les  arrofant  avec  un  blanc  d’oeuf, 
pour  qu’elles  ne  tournent  pas  en  huile, 
mettez-les  dans  une  terrine  avec  une  de¬ 
mie  livre  de  lucre  en  poudre  ,  que  vous 
battez  bien  avec  les  amandes  ,  enfuite 
vous  y  ajçuterez  quatre  blancs  d’oeufs 
fouettés ,  que  vous  mêlez  bien  enfemble  ; 
drelfez  vos  macarons  fur  des  feuilles  de 
papier  blanc  ,  de  la  grolfeur  d’une  noix, 
faites  un  petit  trou  dans  le  milieu  (pour 
y  mettre  gros  comme  une  noifette  de 
telle  marmelade  que  vous  jugerez  à  pro¬ 
pos,  ou  d’une  bonne  crème  bien  liée  & 
froide  ,  couvrez  tout  le  delfus  comme 
le  delïous  fans  que  votre  confiture  pa- 
roilfe  ,  mettez  vos  macarons  cuire  com¬ 
me  à  l’ordinaire ,  8c  les  fervirez  avec  leur 
couleur  naturelle  ,  ou  glacés  comme  les 
précedens. 

Macarons  de  Bruxelles. 

Echaudez  8c  pilez  très-fin  une  demie 
livre  d’amandes  douces,  en  les  arrofant 
avec  la  moitié  d’un  blanc  d’œuf,  met¬ 
tez-les  dans  une  terrine  avec  deux  onces 
de  farine  de  ris^une  demie  livre  de  fucre 
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poudre  ,  bâtez  bien  le  tout  enfemble 
Sc  vous  y  ajouterez  quatre  blancs  d'œufs 
fouetésj  quand  ils  feront  bien  mêlés  avec 
les  amandes  ,  vous  les  drefferez  en  long 
fur  des  feuilles  de  papier  blanc  ,  faites- 
les  cuire  dans  un  four  doux  ;  lorfqu’ils 
feront  cuits  vous  les  glacerez,  d’une  glace 
blanche. 

ÀfaJJepains  découpés. 

Ayez  une  livre  d’amandes  douces 
échaudées ,  que  vous  jettez  à  mefure  dans 
l’eau  fraîche  ,  mettez-les  égouter  fur  un 
tamis,  &  les  efluyez  avec  une  ferviette; 
il  faut  les  piler  très -fin  en  y  mettant  de 
tems  en  tems  un  peu  de  lucre  fin  &  quel¬ 
ques  goûtes  d’eau  de  fleurs  d’oranges , 
retirez  les  du  mortier  pour  les  mettre 
dans  une  poêle  fur  un  très-petit  feu ,  avec 
une  demie  livre  de  lucre  cuit  à  la  grande 
plume1,  remuez  les  amandes  &  le  lucre 
avec  une  efpatule  jufqu’à  ce  que  la  pâte , 
en  la  touchant  avec  les  doigts  ,  ne  fe 
cole  point  après  ;  enfuite  vous  la  met¬ 
trez  fur  une  feuille  de  papier  blanc  pou¬ 
dré  de  fucre  fin,  abatez-la  en  douceur 
avec  un  rouleau,  ayez  foin  de  jetter  de 
tems  en  tems  un  peu  de  fucre  fin  deflus 
ôc  deffous  pour  empêcher  qu’elle  ne  fe 
cole  après  le  papier  j  quand  elle  fera 
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de  i’épaiffeur  d’un  écu  ,  vous  la  décou¬ 
perez  de  la  façon  que  vous  jugerez  à  pro¬ 
pos  ,  comme  en  fleur  de  lys ,  en  coeur 
en  trefle ,  en  rond ,  en  lozange  ,  ou  avec 
differentes  fortes  de  moules  de  ceux  que 
vous  aurez  ,  dreffez-les  fur  des  feuilles 
de  papier  que  vous  mettez  fur  des  feuilles 
de  cuivre  ,  pour  les  faire  cuire  dans  un 
four  très-doux  ;  quand  ils  feront  cuits 
vous  les  glacerez  avec  une  glace  blanche 
faite  avec  du  fucre  fin  ,  un  jus  de  citron- 
ôc  un  peu  de  blanc  cfoeuf. 

Majftpains  a  la  Portugaife. 

Pilez  très-fin  une. demie  livre  d’aman¬ 
des  douces  échaudées  &  bien  effuyées  3 
que  vous  arrofez  avec  un  peu  d’eau  de 
fleurs  d'oranges  &  un  blanc  d’oeuf  ;  fai¬ 
tes  cuire  une  demie  livre  de  fucre  à  la 
grande  plume  ,  en  l’ôtant  du  feu  vous  y' 
mettrez  les  amandes  pilées  ,  que  vous 
remuerez  toujours  avec  une  efpatule  en 
les  remettant  fur  un  très  petit  feu  pour  les 
faire  deffecher  jufqu’à  ce  qu’elles  ne 
tiennent  plus  après  les  doigts  en  les  ap¬ 
puyant  contre  ,  mettez-les  fur  une  feuille 
de  papier  avec  du  fucre  en  pondre  defius 
&  deffous,  abatez-les  en  douceur  avec 
un  rouleau  de  l’épaiffeur  d’un  petit  écu  5 
coüpez-en  des  petits  ronds  de  la  gran*- 

al 
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deur  d’une  pafhlle  ,  pour  faire  à  cha¬ 
cun  un  petit  bord ,  mettez-les  cuire  dans 
un  four  très  -  doux  fur  des  feuilles  de 
cuivre  ;  quand  ils  feront  cuits  &  réfroi- 
dis,  vous  mettrez  dans  chacun  un  grain 
de  verjus  confit  au  liquide. 

Pâte  de  Majfepainî. 

Echaudez  des  amandes  que  vous  pilez 
très-fin  en  les  arrofant  avec  un  peu  d’eau 
de  fieurs  d’oranges  &  un  blanc  d’œuf, 
mettez  -  les  dans  une  poele  avec  trois 
quarterons  de  fucre  en  poudre  pour  une 
livre  d’amandes  ;  faites-les  deffecher  fur. 
un  petit  feu  jufqu’a  ce  qu’elles  ne  fe  co¬ 
lent  plus  contre  les  doigts  <Sc  deviennent 
en  pâte  maniable, mettez-la  fur  une  feuille 
de  papier  blanc  avec  du  lucre  fin  defifous, 
à  mefure  que  vous  la  battez  avec  le  rou¬ 
leau,  vous  la  remuez  fouvent  avec  le  pa¬ 
pier  ,  &  y  jettez  de  tems  en  tems  du  fucre 
fin  mêlé  d’un  quart  de  farine  pour  empê¬ 
cher  qu’elle  ne  s’attache  au  papier;vous  la 
coupez  enfuite  pour  en  faire  tout  ce  que 
vous  jugez  à  propos. 

Majfepains  à  la  Dauphine. 

Délayez  deux  cuillerées  de  marme- 

Sîade  de  cerifes  avec  un  blanc  d’œuf  9 
prenez  de  la  pâte  à  mafiepains  comme 
la  precedente  ,  que  vous  abhattez  d& 
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l’épaiffeur  de  deuxécus;  coupez-en  des 
filets  de  longueur  de  demi  doigt  pour  en 
former  des  cercles  autour  d’un  petit  man¬ 
che  de  couteau  bien  rond  en  pinçant  les 
deux  bouts  pour  les  faire  tenir  enfemble  ; 
après  que  vous  avez  formé  tous  ces  cer¬ 
cles,  vous  les  trempez  dans  la  marme¬ 
lade  que  vous  avez  délayée  avec  le 
blanc  d’œuf,  &  les  roulez  dans  un  fucre 
très  fin;  drelfez-les  à  mefure  fur  des 
feuilles  de  papier  blanc  pofe'es  fur  des 
feuilles  de  cuivre,  enfuite  vous  abbatez 
de  la  pâte  d’amandes  de  fépaifleur  d’une 
lame  de  couteau  ;  coupez -en  des  petits 
ronds  où  vous  mettez  une  cerife  confite 
ou  un  peu  de  marmelade,  que  vous  en¬ 
veloppez  de  la  pâte  pour  en  former  des 
petits  ronds  de  la  groffeur  d’une  nof- 
lètte  ,  trempez-les  auffi  dans  la  marme¬ 
lade  délayée  avec  le  blanc  d’œuf,  que 
vous  roulez  dans  le  fucre  ;  mettez  tous 
ces  petits  ronds  dans  le  milieu  des  cer¬ 
cles  relevés  en  dôme  fans  entrer  dans 
le  fond  ,  faites- les  cuire  dans  un  four 
très-doux;  quand  ils  feront  glacés  de 
belle  couleur,  vous  les  retirez  pour  le3' 
fervir  comme  vous  le  jugez  à  propos. 

Majfepains  en  las  à' amour. 

Ayez  une  demie  livre  d’amandes 

douces 
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douces  échaudées  que  vous  laiffez  trem¬ 
per  vingt- quatre  heures  dans  de  l’eau 
fraîche  ;  après  les  avoir  bien  égoutées  ÔC 
efluyées  ,  vous  les  mettez  dans  un  mor¬ 
tier  pour  les  piler  en  les  arrolant  avec  de 
l’eau  de  fleurs  d’orange  ;  mettez-les  dans 
une  demie  livre  de  lucre  cuit  à  la  grande 
plume  pour  les  faire  delFcher  fur  un 
très  petit  feu  jufqu’à  ce  qu’elles  foient 
en  pâte  maniable  ,  que  vous  les  mettez 
fur  une  feuille  de  papier  blanc  poudrée 
d’un  peu  de  lucre  fin  ;  abbatrez  la  pâte 
avec  le  rouleau  de  l’épaifleur  d  un  écu  ; 
coupez  en  de  longs  filets  carrés  d’égale 
longueur  ,  pour  les  tourner  comme  un 
huit  de  chiffre,  en  laillànt  paffer  un  bout 
de  chaque  côté  ,  ce  qui  formera  vos  las 
d’amour;  enfuite  vous  les  trempez  tous 
dans  un  lucre  délayé  avec  eu  blanc 
d’œuf  ;  poudrez-les  partout  de  lucre  fin, 
&  les  dreiTez  fur  des  feuilles  de  pap'er 
que  vous  mettez  fur  des  feuilles  de  cui¬ 
vre  ,  pour  les  faire  cuire  dans  un  four 
doux. 

Majfevains  au  Zephir. 

Faites  cuire  une  livre  de  fucre  à  la 
grande  plume.,  mettez  y  une  livre  d’a¬ 
mandes  douces  échaudées  &  bien  pilées» 
que  vous  travaillez  avec  une  e  patule 

Oo 
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iur  un  très  petit  leu  jufqu’à  ce  que  la  pâte 
foit  defféchée  &  qu’elie  quitte  la  poêle,; 
après  vous  la  mettez  refroidir  ,  &  en- 
fuite  remettez -la  dans  le  mortier  pour 
la  repiler,  &y  ajoutez  en  la  pilant  un  peu 
de  fucre  fin  ,  du  citron  verd  râpé,  trois 
blancs  d’œufs  ,  que  vous  mettez  un  à  un 
en  pilant  le  tout  enfemble  l’efpace  d’un 
quart  d’heure  ;  drelTez  vos  mafTepains 
fardes  feuilles  de  papier  blanc,  de  tels 
deffeins  que  vous  jugerez  à  propos ,  pour 
les  fai*e  cuire  dans  un  four  très-doux. 

i  ■  '■  ■* 

MœJJep  ai/js  mafoucs. 

Echaudez  une  demie  livre  d’amandes 
.douces  que  vous  pilez  très-fin  en  les  ar- 
rofant  avec  de  l’eau  de  fleurs  d’orange  » 
enfuite  vous  les  mettez  dans  une  demie 
livre  de  fucre  cuit  à  la  grande  plume  ; 
.remuez-les  fur  un  très-petit  feu  avec  l’ef- 
patule  jufqu’à  ce  qu’elles  quittent  lapoële, 
&  que  la  pâte  ne  tienne  plus  après  les 
doigts,  mettez-les  fur  une  feuille  de  pa¬ 
pier  blanc  poudrée  de  fucre  fin  ,  abbat- 
tez-laavccle  rouleau  pour  la  découper 
de  la  figure  &  grandeur  que  vous  voulez, 
.avec  les  moules  de  fer  blanc  que  vous 
avez  ;  mettez  vos  mafTepains  fur  une 
.feuille  de  papier  blanc  que  vous  met¬ 
tez  iur  une  table  avec  un  couveicle  de 
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'four  de  Campagne  Sc  du  feu  dellüs,  pour 
que  les  maiïepains  ne  cuifent  que  d’un 
côté,  enfuite  vous  les  levez  de  delïus  le 
papier  ,  pour  mettre  fur  le  côté  quin’eft 
pas  cuit  une  marmelade  délayée  avec 
la  moitié  d'un  blanc  d’oeuf  &  du  fucre 
en  poudre  ;  couvrez-en  tout  le  delïus, 
faites-en  tenir  le  plus  que  vous  pouvez; 
remettez- les  fur  le  papier  fur  le  côté 
qu’ils  font  cuits  ;  couvrez  avec  le  cou¬ 
vercle  du  four  de  Campagne  ,  du  feu 
delïus  pour  faire  cuire  cette  glace. 

Majjcpair.s  liquider. 

Faites  une  pâte  comme  celle  des  maf- 
repains  en  las  d’amour;  quand  elle  fera 
delfechée,  mettez-la  fur  une  feuille  de 
papier  blanc  avec  du  fucre  fin  ;  abbattez- 
la  de  l’épailfeur  d’un  petit  écu,  coupez- 
en  des  ronds  delà  grandeur  d’une  piece 
de  douze  fols  ,  enfoncez  un  peu  le  mi¬ 
lieu  de  chaque  rond  avec  le  bout  du  pe-* 
tit  doigt ,  pour  y  mettre  à  chacun  gros 
comme  un  pois  de  telle  marmelade  que' 
vous  jugerez  à  propos  ,  ou  d’une  bonne 
crème  cuite  bien  liée  ;  frotez  tous  les 
bords  de  ces  petits  ronds  avec  un  peu  de 
jaune  d’œuf  pour  en  coler  deux  enfem- 
ble  ,  en  leur  faifant  prendre  la  forme 
d’un  bouton  fans  que  la  marmelade  pa- 
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roi  lie  ;  faites-les  cuire  dans  un  four  très- 
doux  ;  lorkju’ils  feront  de  belle  couleur, 
retirez-les  du  four  ,  pour  glacer  tout  le 
defîus  drune  glace  blanche  ,  remettez- 
les  au  four  pour  faire  fécher  la  glace. 

Tourons. 

Coupez  en  petites  tranches  très-min¬ 
ces  une  demie  liseré  d’amandes  échau¬ 
dées  ,  mettez-les  dans  une  poêle  fur  le 
feu  avec  un  peu  de  citron  verd  râpe  Sc 
du  lucre  fin  ,  faites-les  bien  deffecher  en 
les  remuant  toujours  avec  une  efpatule; 
quand  elles  feront  bien  deffcchées,  vous 
les  ôtez  du  feu  ;  après  quelles  feront 
froides ,  vous  les  mettez  dans  trois  blancs 
d’oeufs  bien  fouettés  avec  du  lucre  fin  fuf- 
fifamment  jufqu’à  ce  qu’il  y  en  ait  allez 
pour  rendre  les  amandes  maniables  Sc 
en  former  des  ronds  avec  les  mains  , 
que  vous  mettez  à  mefure  fur  du  papier 
pour  les  faire  cuire  dans  un  four  doux. 
Si  vous  avez  des  avelines,  vous  ne  met¬ 
trez  qu’un  quarteron  d’amandes  &  autant 
d?ayelines  échaudées,  que  vous  coupe¬ 
rez  de  meme  pour  les  mêler  enfemble, 
&  les  achèverez  comme  il  a  été  dit  ci- 
.defîus. 
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Amandes  a  la  Polonoife. 

Echaudez  un  quarteron  d'amandes 
douces  &  un  quarteron  d’avelines  que 
vous  mettez  à  mefure  dans  l’eau  fraîche  ; 
apres  les  avoir  égoutées  6c  bien  efluyées, 
hachez-en  ia  moitié  très-fin  ,  Si  coupez 
l’autre  moitié  en  tranches,  faites  cuire  une 
livre  de  lucre  à  la  grande  plume,  mettez- 
y  les  amandes  Si  les  avelines  avec  un 
peu  de  citron  haché  ;  remuez  le  tout  avec 
une  efpatule  hors  du  feu  ;  quand  elles  è- 
ront  bien  mêlées  avec  le  fucre  ,  vousy 
ajouterez  un  bianc  d’œuf  fouetté  ,  que 
vous  mêlez  encore  ;  verfez  vos  amandes 
fur  une  feud.e  de  papier  ,  lor  uu’elles  le- 
ront  froides  ,  vous  les  couperez  de  la 
façon  que  vous  jugerez  à  propos. 

Sirop  d'Orgeat. 

Prenez  trois  quarterons  d’amancleg 
douces  ,  une  once  d’amandes  ameres ,  un 
quarteron  des  quatre  femences  froides  ; 
émondez  les  amandes  Si  pilez  ie  tout  en- 
femble  le  plus  fin  qu’il  vous  fera  pofit- 
ble  ;  mettez  cette  pâte  d’amandes  dans 
une  chopine  d’eau,  que  vous  remuez  bien 
enfemble  avec  une  eipatule  ;  laiiîezinfu- 
fer  une  heure  ou  deux,  enfuite  vous  les 
paffez  dans  une  ferviette ,  &  les  prêtiez 

O  o  iij 
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en  tordant  fort  la  ferviette  pour  en  ex¬ 
primer  tout  le  fuc  des  amandes  ;  clari¬ 
fiez  deux  livres  de  fucre  que  vous  rédui¬ 
rez  au  calfé  ;  mettez-y  le  lait  d’amandes^ 
quand  votre  fucre  fera  décuit ,  vous  y 
ajouterez  une  bonne  cuillerée  d’eau  de 
fleurs  d’orange  ;  mettez  votre  firop  dans 
une  terrine  ,  pour  le  mettre  à  l’étuve 
pendant  trois  ou  quatre  jours  ,  vous  en¬ 
tretiendrez  l’étuve  de  feu  comme  pour 
un  candi  ;  vous  verrez  à  votre  lîrop  de 
tems  entems  avec  une  cuilliere  ;  quand 
il  fera  à  perlé  ,  vous  le  mettrez  dans 
des  bouteilles.  Il  n’eft  point  fujet  à  pouf¬ 
fer  ni  à  candir,  fait  de  cette  façon. 

Sirop  de  Capilaires . 

Pour  faire  une  bouteille  de  pinte  de 
firop  de  capilaires  ,  il  faut  prendre  deux 
onces  de  capilaires  de  Canada  que  l’on 
fait  infufer  comme  du  thé,  il  n’en  faut 
prendre  que  les  feuilles;  vous  les  mettez 
infufer  à  l’étuve  dans  un  pot  bien  bou¬ 
ché,  pendant  quatorze  ou  quinze  heures  ; 
prenez  deux  livres  8c  demie  de  fucre 
que  vous  clarifiez  &  faites  réduire  au 
caffé  ;  mettez-y  votre  infufion  de  capi¬ 
laires  palfée  au  tamis;  lorfque  votre  fucre 
fera  décuit  ,  vous  mettrez  votre  firop 
dans  une  terrine  pour  le  mettre  à  l’étuve 
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pendant  trois  ou  quatre  jours,  "'le fini¬ 
rez  de  la  même  façon  que  le  précèdent» 
Le  bon  capilaire  de  Canada  fe  vend  chez 
un  Epicier  droguifte,  Cloître  S.  Jacques 
de  la  Boucherie. 

Orgeat  d’ Amandes.  Voyez  page  19 


DES  PISTACHES. 

Observation, 

C  E  fruit  dont  Pamande  efl  de  cou¬ 
leur  verte  ,  mêlé  de  rouge  en  de¬ 
hors,  &  verte  en  dedans  ,  efi  couverte 
de  deux  ccorces  ,  la  première  tendre  de 
couleur  verte,  la  féconde  blanche  ,  dure 
8c  caffante  ,  il  naît  par  grappes  bar  une 
efpece  de  Terebinte  des  Indes;  on  nous 
l’envoye  fec  de  plufîeurs  endroits  des 
Indes ,  d’Arabie  ,  de  Perfe  &  de  Syrie. 

Il  faut  choifir  les  piflacîies  nouvelles  9 
pefantes,  de  bon  goût,  Sc  d’une  odeur 
comme  aromatique.  Ce  fruit  efi  bon 
pour  les  Néphrétiques  8c  les  perfonnes 
atténuées  ;  il  excite  l’appetit ,  forti¬ 
fie  Peftomac  8c  la  poitrine  ,  il  n’y  a 
que  l’excès  qui  puiffe  être  contraire  , 
parce  quil  échauffe  beaucoup  de.  peut 
caufer  des  maux  de  tête,  de  autres  incom^ 
médités*  Ooiiij 
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Orgeat  de  Piflaches.  V oyez  page  1 5)4. 

Confcrve  de  Piflaches. 

Echaudez  une  once  de  piflaches  de 
îa  même  façon  que  les  amandes;  lors¬ 
que  vous  les  aurez  égoutées  ,  pilez-ics 
très-fin  &  ies  paiïez  au  tamis  ,  pour  les 
mettre  dans  une  demie  livre  de  fuere  cuit 
à  la  petite  plume,  après  l’avoir  ôté  du 
feu,  remuez  les  piflaches  dans  le  fucre 
pour  les  bien  mêler  enfemble;  dreilez 
vore  conferve  dans  un  moule  de  papier  ; 
quand  elle  fera  froide  ,  vous  ta  coupe-; 
rez  par  tablettes  à  votre  ufàge. 

Fijlaches  filées. 

Echaudez  un  demi  quarteron  de  pîfi- 
taches,  que  vous  coupez  par  petits  filets, 
efluyez  les  avec  un  linge,  8c  les  femez 
fur  des  feuilles  de  cuivre  frottées  légè¬ 
rement  de  bonne  huile  d’olive,  vous 
avez  un  fucre  cuit  au  caramel ,  que  vous 
tenez  chaudement  pour  qu’il  ne  fie 
prenne  pas  ,  prenez-en  avec  deux  four¬ 
chettes  que  vous  filez  à  mefure  fur  tous 
les  filets  de  piflaches  ,  en  laiflant  des 
vuides  entre  ,  vous  retournez  vos  pif- 
taches  fur  une  autre  feuille  de  cuivre 
auffi  frotée  d’huile  ,  pour  en  faire  au- 
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tant  comme  au  côté  précèdent,  en  pre¬ 
nant  garde  de  les  trop  charger  de  lucre 
en  les  filant. 

Bifcuits  de  Pijiaches. 

Echaudez  un  quarteron  de  piftaches, 
fa:tes-les  égouter  ,  efluyez-les  avec  une 
ferviette  ;  mettez -les  dans  un  mortier 
avec  un  demi  quartier  de  citron  confit , 
&  un  peu  de  citron  verd  râpé  ;  pilez- 
les  très-fin  en  les  arrofant  à  plaideurs 
fois  avec  un  blanc  d’œuf;  lorfqu’elles 
font  pilées  ,  vous  les  mettez  dans  une 
terrine  avec  un  peu  plus  d’un  quarteron 
de  fucre  fin  ,  deux  jaunes  d’oeufs-»  bat¬ 
tez- les  enfemble  avec  une  efpatule  juf- 
qu’à  ce  qu’ils  foient  bien  incorporés  l’un 
avec  l’autre,  que  vous  y  mettez  fix  blancs 
d’œufs  fouettés  &  bien  montés  avec 
plein  une  cuill  ère  à  caffé  de  farine  ;  mê¬ 
lez  le  tout  enfemble,  dre  fiez  vos  bifi 
cu  ts  dans  des  moules  ,  ou  en  long  lur 
des  feuilles  de  papier  blanc  ;  jettez  un  peu 
de  fucre  par-defius  ,  faites  cuire  dans  un 
four  doux. 

Tidaches  à  la  Fleur  dl  Or  ange. 

Mettez  tremper  deux  gros  de  gomme 
adragante  avec  deux  cuillerées  d’eau  de 
fleurs  d’orange ,  &  un  demi  verre  d’eau; 
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lorfqù’elie  ell  fondue  ,  vous  la  paffez 
dans  un  linge  en  la  preiîànt  fort;  vous 
avez  un  quarteron  de  piftaches  échau¬ 
dées  &  pilées  très-fin  dans  un  mortier  ; 
lorsqu’elles  font  pilées  ,  mectez-y  votre 
eau  goin  née  avec  du  fucre  fin  ,  pilez  le 
tout  ènfeiubie  en  y  ajoutant  du  fucre  fin 
jttfqu  à  ce  que  cela  forme  une  pâte  ma¬ 
niable  j  que  vous  mettez  fur  une  table' 
pour  en  prendre  des  petits  morceaux 
égaux  pour  les  rouler  dans  les  mains  ôc 
en  former  des  efpeces  d’amandes  ,  que 
vous  mettez  à  mefure  fur  des  feuilles  de 
papier  blanc,  pour  les  faire  cuire  dans- 
un  four  tiès-doux. 

Lait  de  Piftaches. 

Echaudez  un  quarteron  de  PiÆaches, 
que  vous  pilez  très-fin  en  les  arrofant 
de  tems  en  tems  avec  une  cuillerée  de 
lait ,  &  quelques  goûtes  d’eau  de  fleurs : 
d’orange,  faites  bouillir  une  cnopine  de' 
crème  avec  un  demi-feptier  de  lait  ,  en¬ 
viron  un  quarteron  de  fucre  ,  laiifez  ré¬ 
duire  à  un  tiers  ,  enfuite  vous  l’ôtez  du 
feu  pour  y  délayer  les  piiiaches  que' 
vous  pafiez  a  plusieurs  fois  dans  une 
ferviette,  drefiez  dans  ce  que  vous  devez- 
fervir,- 
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Tijlaches  en  Olives . 

Prenez  des  pifîaehes  que  vous  émon¬ 
dez  ,  &  les  jettez  à  mefure  dans  l’eau 
fraîche  ,  retirez-les  ,  8c  les  effrayez  pour 
les  piler  très-fîn  dans  un  mortier  ;  met- 
tez-les  dans  une  poêle  avec  la  moitié 
péfant  de  lucre  en  poudre  de  ce  que 
vous  avez  de  piflaches  ;  faites  -  les  def- 
fecher  fur  le  feu  jufqu’à  ce  que  la  pâte  ne 
fe  cole  plus  après  les  doigts  ,  en  fui  te 
vous  les  retirez  de  la  poêle  pour  les 
mettre  fur  du  papier  avec  du  lucre  ert 
poudre  ;  vous  en  prendrez  des  petits 
morceaux  que  vous  roulerez  dans  vos 
mains  pour  leur  donner  la  forme  d’oli¬ 
ves  ,  mettez  à  chacune  un  petit  bâton 
pour  pouvoir  les  tremper  dans  un  fucre 
cuit  au  caramel ,  8c  à  mefure  que  vous 
les  retirez  du  caramel  ,  vous  les  dreffrez 
fur  un  clayon  ,  en  mettant  les  petits  bâ¬ 
tons  dans  la  maille  du  clayon  afin  que  le 
caramel  puiffre  fécheren  l’air  ,  8c  vous  les 
dreffrerez  fur  une  afïïette  de  porcelaine 
garnie  d’un  rond  de  papier  découpé. 

Diablotins  aux  Fiftaches .  V oyez  p.  q.1 2. 

Fromage  de  Piflaches.  Voyez  Glaces , , 
page  1 8j% 
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Dragées  de  frfiackes. 

Echaudez  des  piftaches,  que-  vous 
mettez  enfuite  fécher  à  l’étuve  ;  fi  vous 
n’en  faites  qu’une  livre,  vous  Its  met¬ 
trez  dans  une  grande  poêle  a  provifion 
avec  un  fucre  gommé,  que  vous  faites 
avec  un  peu  de  gomme  arabique,  fon¬ 
due  avez  très -peu  d’eau,  que  vous 
mêlez  avec  du  fucre  cuit  au  lilfé  ;  faites 
aller  votre  poêle  fur  un  moyen  feu,  en 
la  remuant  toujours  pour  que  les  pifta- 
ches  prennent  fucre  également  ;  lorf» 
qu’elles  commenceront  à  fécher  ,  vous 
remettrez  un  peu  de  ce  même  fu¬ 
cre  pour  leur  donner  encore  une  cou¬ 
che  ou  deux  de  cette  même  façon  ;  en- 
fuite  vous  continuez  toujours  à  les  re¬ 
muer  ,  en  leur  donnant  encore  cinq  ou 
fix  couches  avec  un  autre  fucre  au  lilfé  , 
où  il  n’y  a  point  de  gomme,  jufqu’à  ce 
que  vous  voyez  qu’elles  en  ayent  allez  ; 
à  la  derniere  couche,  vous  les  ôterez  de  j 
la  poêle  pour  la  bien  elfuyer  ;  remettez-  j 
y  les  piftaches  avec  du  fucre  au  lilfé  , 
vous  les  remuez  fortement  fur  la  fin  , 
fans  les  faire  fauter;  lorfqu’elles  feront  { 
bien  lilfées,  vous  les  mettrez  rachever  de 
fécher  à  l’étuve. 
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Majjèpams  de  Pijïaches  à  la  Corne  te. 

Pilez  très-fin  une  demie  livre  de  pis¬ 
taches  échaudées  ;  mettez-y  ,  en  les  pi¬ 
lant ,  un  peu  de  lucre  fin,  pour  qu’eiles 
ne  tournent  pas  en  huile  ;  faites  cuire 
à  la  grande  plume  un  quarteron  Sc  de¬ 
mi  de  lucre  ;  mettez-y  les  piflaches  pi¬ 
lées  ,  pour  les  faire  delfécher  avec  le  lu¬ 
cre  fur  un  très  -  petit  feu  ,  jufqu’à  ce 
que  les  touchant  avec  les  doigts ,  elles 
ne  fe  colent  point  après  ;  mettez  votre 
pâte  fur  une  table  ,  poudrez  -  la  def- 
fus  &  delious  de  lucre  fin;  abattez -la. 
avec  le  rouleau  de  l’épaiffeur  d’un  pe¬ 
tit  écu,  pour  la  couper  en  étoile,  où  il 
y  ait  une  petite  queue;  mettez  vos  maf- 
fepains  fur  une  feuille  de  papier  blanc; 
pofez  deffus  un  couvercle  de  four  de 
campagne,  avec  un  peu  de  feu  deffus  , 
faites-les  cuire  doucement;  lorfqu’ils  fe¬ 
ront  cuits  d’un  côté  ,  vous  les  retournez 
fens  deffus  dcffous ,  pour  mettre  fur  le 
côté  qui  n’efl  pas  cuit  ,  une  glace 
faite  avec  un  peu  de  blanc  d’œuf , 
quelques  goûtes  de  jus  de  citron  ,  Sc  du 
fucre  fin  paffé  au  tambour;  remettez  le 
couvercle  fur  les  maffepains  pour  faire 
,c^ire  la  glace» 
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MaJJepains  de  Pijlaches  en  Joyaux, 

Echaudez  une  demie  livre  de  pifla-' 
ches,  que  vous  mettez  dans  un  mor¬ 
tier,  que  vous  pilez  très-fin  en  les  ar- 
rofant  avec  un  peu  d’eau  de  fleurs  d’o¬ 
range  ;  mettez-les  dans  une  poêle  avec 
fix  onces  de  fucre  en  poudre;  faites-les 
deflecher  iur  un  très-petit  feu ,  jufqu’à 
ce  qu’elles  ne  fe  colent  point  après  les 
doigts  ,  que  vous  les  mettez  fur  une 
feuille  de  papier  avec  du  fucre  fin  défi 
fous  ,  Sc  à  mefure  que  vous  l’abattez 
avec  le  rouleau,  vous  y  jettez  un  peu 
de  fucre  fin  mêlé  d’un  quart  de  fari¬ 
ne,  pour  que  la  pâte  ne  fe  cole  point 
après  le  papier;  coupez -en  des  filets 
de  longueur  de  demi  doigt  pour  en 
•former  des  cercles  autour  d’un  petit 
manche  de  couteau  bien  rond ,  en  pin¬ 
çant  les  deux  bouts,  pour  les  faire  te¬ 
nir  enfemble  ;  lorfque  vous  avez  formé 
tous  ces  cercles  ou  joyaux ,  vous  les 
trempez  dans  une  marmelade  de  confi¬ 
ture  délayée  avec  un  peu  de  blanc 
d’œuf;  mettez-les  à  mefure  dans  du  fu¬ 
cre  fin  pour  les  rouler  dedans,  &  les 
dreffez  à  mefure  fur  des  feuilles  de  cui¬ 
vre  pour  les  mettre  cuire  dans  un  four 
doux:., 
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DE  LA  C  A  N  E  L  L  E. 


L’On  trouvera  dans  le  premier  volu¬ 
me  ,  page  j  i  ?  l’obièrvation  fur  la 
connoifïance  Sc  propriété  de  la  canelle. 

Majjepahis  de  Canelle . 

Echaudez  une  livre  d’amandes  dou¬ 
ces,  que  vous  pilez  très-fin  ,  en  lesarro- 
fant  avec  une  cuillerée  d’eau  de  fleurs 
d’orange;  faire  cuire  une  demie  livre 
de  lucre  à  la  grande  plume  j  niettez-y 
les  amandes  avec  un  demi  gros  de  ca- 
nulle  en  poudre;  faites  deffécher  la  pâte 
fur  un  petit  feu  jufqu’à  ce  qu’elle  ne 
.cofc  plus  après  les  doigts,  que  vous 
la  mettez  fur  une  feuille  de  papier  ,  avec 
un  peu  de  lucre  fin  ,  mêlé  d’un  tiers  de 
farine  ,  abattez  la  pâte  de  l’épailfeur 
d'un  écu  pour  la  découper  comme  vous 
voudrez  ;  faites  -  les  cuire  dans  un  four 
doux  ,  <Sc  les  glacez  eniuite  avec  une 
glace  blanche. 

PaJHÜes  de  Canelle . 

Faites  fondre  une  once  de  gomme 
adragante  avec  un  peu  d’eau;  lorsqu’elle 
g  fl  fondue,  vous^la  paffez  .dans  un  lin- 
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ge;  mettez  cette  eau  gommée  dans  un 
mortier,  avec  plein  une  cuilliere  à  caffé 
de  caneile  battue,  pafiee  au  tamis  fin, 
ôc  une  livre  de  lucre  patlé  au  tambour , 
que  vous  ne  mettez  que  peu  à  peu,  en 
pilant  la  pâte  à  mefure  qu’il  en  efi  be- 
îoin,  jufqu’à  ce  que  vous  ayez  une  pâte 
maniable,  que  vous  retirez  du  mortier 
pour  en  former  des  Pafiilles  de  tels  def- 
feins  que  vous  voulez  ,  ôc  les  mettez  lé¬ 
cher  à  l’étuve. 

/ 

Caneile  au  Candi. 

Mettez  tremper  dans  un  peu  d’eau 
pendant  vingt-  quatre  heures ,  des  mor¬ 
ceaux  de  caneile;  retirez  -  les  pour  les 
couper  en  petits  filets  très-minces  ,  &  les 
mettez  enfiite  faire  deux  ou  trois  bouil¬ 
lons  dans  un  fucre  cuit  au  petit  lilfé  ; 
mettez  les  égoûter  fur  un  clayon  &  lé¬ 
cher  à  l’étuve  ;  lorfqu’ils  font  fecs  vous 
les  dreffez  fur  les  grilles  qui  le  met¬ 
tent  dans  les  moules  à  candi  ;  faites  cuire 
votre  fucre  au  foufflé,  ôc  le  verlez  défi- 
fus  ;  quand  il  efi  à  moitié  froid  ,  mettez- 
lesjufqu’au  lendemain  à  l’étuve , avec  un 
feu  modéré  ;  fi  le  fucre  n’étoit  point  allez 
candi  ,  vous  écouterez  ce  qui  refie  de 
liquide,  &  les  taillerez  encore  une  heure 
ou  deux  avant  que  de  les  ôter  desmoules* 

pour 
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pour  les  mettre  dans  des  boëtes  garnies 
de  papier  blanc.  Pour  connoître  fi  votre 
candi  eft  comme  il  faut,  avant  que  de  le 
lever,  vous  mettez  quatre  petits  bâtons 
blancs  fecs,  aux  quatre  coins  des  moules, 
que  vous  enfoncez  jufqu’au  fond  pour 
elfai ,  que  vous  retirez  doucement  ;  vous 
verrez  s’ils  font  le  diamant  deffus  égale¬ 
ment  ,  c’eft  une  marque  que  votre  candi 
eft  fait;pour  lors  vous  égoûtez  votre  can¬ 
di  ,  en  penchant  le  moule  par  le  coin ,  que 
vous  laiiTez  égoûter  pendant  deux  heu¬ 
res;  il  faudra  renverfer  le  moule  fur  une 
feuille  de  papier  blanc  un  peu  fort  ôc 
également. 

Conferve  de  C an  elle. 

Délayez  dans  une  alïïette  avec  deux 
ou  trois  cuillerées  de  fucre  clarifié,  un 
gros  de  canelle  en  poudre ,  paüee  dans 
un  tamis  très-fin  ;  ensuite  vous  la  mettez 
dans  une  demie  livre  de  fucre  cuit  à  la 
grande  plume,  remuez  bien  la  canelle 
avec  le  lucre  pour  les  bien  incorporer 
enfemble  ;  ver  fez  tout  de  fuite  votre 
conferve  dans  des  moules  de  papier; 
quand  elle  fera  priie  ,  vous  la  couperez 
pan  tablettes  à  votre  mage* 
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C an  elle  en  bâtons. 

Mettez  tremper  une  once  de  gomme 
adragante  avec  un  verre  d’eau;  lors¬ 
qu'elle  eft  fondue  ,  vous  la  paffez  dans 
une  ierviette  en  la  preiïant  fort  ;  mettez 
cette  eau  gommée  dans  un  mortier  avec 
plein  une  cuiliiere  à  caffé  de  canelle  en 
poudre  paffée  au  tamis  fin;  mettez-y  peu  à 
peu  du  fucre  en  poudre  en  pilant  à  me- 
fure,  jufqu’à  ce  que  vous  ayez  une  pâte 
maniable ,  que  vous  mettez  fur  une  feuil¬ 
le  de  papier  blanc  avec  du  fucre  fin }  pour 
quelle  ne  fe  cole  point  au  papier;  abbat- 
tez  cette  pâte  avec  le  rouleau  le  plus 
mince  que  vous  pourrez;  vous  en  cou¬ 
pez  des  bandes  de  longueur  6c  largueur 
qu’il  faut  pour  enveloper  une  plume 
d’oye ,  pour  leur  donner  la  forme  d’un 
bâton  de  canelle  ;  à  mefure  que  vous 
en  avez  roulé  un  ,  vous  l’ôtez  pour  en 
faire  un  autre,  que  vous  mettez  à  me¬ 
fure  fur  un  tamis;  lorfqu’ils  font  tous 
faits,  mettez- les  lécher  à  l’étuve. 


DES  GIROFLES. 

L’O  N  trouvera  dans  le  premier  vo¬ 
lume  ,  page  io  ,  la  connoilfance  & 
propriété  des  Cloux  de  Girofles. 
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FaJHllcs  ou  ingredicns  de  Girofles. 

Ayez  une  once  de  gomme  adragante 
que  vous  faites  fondre  avec  un  peu 
ci’eau  ,  &  la  paffez  au  travers  d’une  fer-' 
viette  ;  mettez  cette  eau  gommée  dans 
un  mortier  avec  douze  doux  de  girofles 
en  poudre  palfée  dans  un  tamis  fin  ,  met- 
tez-y  peu  à  peu  en  pilant  environ  une 
livre  de  fiucre  fin  ,  jufqu’à  ce  que  vous 
ayez  une  pâte  maniable  ;  retirez  cette 
pâte  du  mortier  pour  en  former  des  paf- 
tilles  ou  des  ingrediens  ,  comme  des 
doux  de  girofles  ,  des  coquillages  ,  des 
grains  de  bled  ,  de  cailé ,  de  petits  pois, 
ce  que  vous  voudrez  ;  lorsqu’ils  feront 
tous  préparés ,  vous  les  mettrez  lécher 
à  l’étuve. 

Pour  fuir  e  des  Figures  &  des  Vaflcs  D 
au  caffé  &  au  caramel. 

Suivant  la  quantité  &  grolïeur  des* 
figures  ou  des  vafes  que  vous  voulez- 
faire  ,  vous  prenez  plus  ou  moins  de  lu¬ 
cre,  environ  trois  livresque  vous  faites 
clarifier  &  palier  au  tamis,  enfuite  vous; 
le  faites  cuire  au  calfé  ,  il  faut  qu’il  foit 
jaffe  à  fon  degré.  Vous  avez  vos  moules; 
tout  prêts,  bien  nets  &  frottes  de  bonne- 
huile,  qu’ils  foient  bien  ferrés  enfemhlea 
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&  ficelés  ,  qu’il  n’y  refie  point  de  jeu? 
que  le  trou  par  où  vous  devez  verler  vo¬ 
tre  fucre.  Vous  prenez  le  moule  de  la 
main  gauche,  enveloppée  d’un  torchon  , 
&  de  la  droite  vous  ver  ez  le  lucre  dans 
le  moule  en  le  tournant  doucement  d’un 
côté  &  d’autre  pour  que  le  fucre  s’é¬ 
tende  ,  afin  que  les  figures  le  forment 
êc  ne  relient  point  en  mafTe  ,  elles  doi¬ 
vent  être  creufes  en  dedans  &  tranfpa- 
rentes  ;  vous  continuez  toujours  à  les 
tourner  doucement  jufqu’à  ce  que  le  fu¬ 
cre  foit  pris  ,  vous  n’ouvrirez  le  moule 
que  quand  il  fera  tout  à  fait  froid.  Ceux 
au  caramel  le  font  de  la  même  façon  ,  à 
cette  différence,  qu’il  faut  faire  cuire  le 
fucre  au  caramel. 

Four  faire  des  Figures  &  des  Fleurs 

de  F af  illages. 

> 

Suivant  îa  quantité  de  fucre  que  vous 
voulez  employer  ,  vous  faites  fondre 
dans  de  l’eau  tiède  fans  la  mettre  lur  le 
feu  ,  de  la  gomme  aoragante-,  une  once 
fuffit  pour  employer  au  moins  une  livre 
de  fucre  ;  lorfque  votre  gomme  fera 
fondue  ,  vous  la  palfez  dans  un  torchon 
neuf,  en  le  tordant  fort  pour  que  toute 
la  gomme  paffe  au  travers ,  &  qu’elle 
foit  bien  épaiffe ,  jnettez-y  fuffifamraent 


Confiseur.  qy  j 
du  fucre  royal  pafTé  au  tambour ,  mêlé 
d'un  quart  d’amydon  ;  mettez  le  tout 
enfemble  dans  un  mortier  pour  le  piler 
jufqu’à  ce  que  cela  vous  forme  une  pâte 
maniable  ;  pour  connoître  fi  cette  pâte 
eft  comme  il  faut ,  vous  la  tirez  d’une 
main  à  l’autre;  tant  qu’elle  file,  vous 
y  ajoutez  du  fucre  fin  mêlé  d’un  quart 
d’amydon,  jufqu’à  ce  qu’elle  fe  calle  net 
en  la  tirant  des  deux  mains,  enfuite  vous 
mettez  votre  compofition  dans  des 
moules  frottés  légèrement  de  bonne 
huile  ;  lorfqu’ils  feront  bien  emplis ,  vous 
les  ferrez  fort  avec  un  ruban  de  fil,  ou 
autre  chofe  ,  deux  heures  après  vous 
ouvrirez  les  moules  pour  voir  fi  les  figu¬ 
res  font  prifes  ,  vous  les  retirez  en  dou¬ 
ceur  pour  les  conferver  dans  un  endroit 
fec.  Les  fleurs  fe  font  de  même  que  les 
figures,  il  n’efi  que  les  moules  qui  en 
font  la  différence  ;  quand  elles  font  re¬ 
tirées  des  moules ,  il  faut  les  peindre 
avec  un  pinceau  &  les  couleurs  dont 
on  fe  fert  à  l’Office  ,  pour  leur  donner 
la  couleur  naturelle  de  la  fleur  qu’elles 
reprélentenr. 

Couleur  verte. 

Vous  faites  une  couleur  verte  avec  du 
bled  verd  dans  le  tems ,  ou  des  épinards 


Maître  d5 Hôtel, 
ii  vous  vouiez ,  d’autres  ne  fe  fervent 
que  de  poiré  ;  en  prenant  une  des  trois, 
celle  que  vous  voudrez,  il  faut  en  ôter 
la  côte,  ôz  ne  fe  fervir  que  des  feuilles 
que  vous  lavez;  faites  les  cuire  deux 
bouillons  dans  de  l’eau  ,  &  les  retirez  à 
l’eau  fraîche,  preiTez-les  dans  les  mains 
pour  les  mettre  enfuite  dans  un  mortier, 
pour  les  piler  très  fin  ,  preffez -  les  pour 
en  tirer  le  plus  de  jus  que  vous  pourrez; 
p  a  fiez  ce  jus  au  tamis  pour  le  mettre  lur 
le  feu  &  réduire  au  moins  à  la  moitié  ; 
îorfqu’il  fera  froid  ,  vous  vous  en  fervi-: 
xez  à  ce  que  vous  jugerez  à  propos. 

Couleur  roitçe  de  Cochenille. 

c_> 

Pour  une  chopine  d’eau,  il  faut  pren* 
dre  deux  onces  de  cochenille  bien  pul- 
verifée  ,  que  vous  mettez  dans  l’eau 
quand  elle  bouillira  ;  faites  lui  flaire  une 
douzaine  de  bouillons,  enluite  vous  y 
mettrez  pour  l’éclaircir  une  once  d’alun 
&  une  once  de  crème  de  tartre  bien  pi¬ 
lés  ',  tous  les  deux  en  même  tems  ,  &  fe¬ 
rez  encore  bouillir  une  douzaine  de 
bouillons  ;  vous  prendrez  un  petit  bâton 
blanc  avec  un  petit  morceau  de  papier 
blanc  ,  que  vous  trempez  dans  la  coche¬ 
nille  ,  il  faut  en  égouter  quelques  goûtes 
du  bâton  fur  du  papier  blanc ,  elle  doit  fe. 
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foutenir  comme  de  l’encre  âc  écrire  de 
même  ;  c’efl  une  marque  qu’elle  eflfaite. 
Pour  la  conferver  long-tems,  il  faut  y 
ajouter  un  morceau  de  fucre  d’un  quar¬ 
teron  ,  vous  lui  laifferez  bien  faire  le  dé¬ 
pôt  dans  la  poëie  ,  &  la  mettrez  dans 
une  bouteille  que  vous  aurez  foin  de  bien 
boucher. 

Couleur  jaune. 

Il  faut  prendre  une  pierre  de  gomme 
gutte,  que  vous  tenez  avec  la  main  pour 
la  frotter  fur  une  aflîette  dans  un  peu 
d’eau  chaude  jufqu’à  ce  que  l’eau  ait 
pris  allez  de  couleur  ,  fuivant  la  quan¬ 
tité  que  vous  en  avez  de  befoin.  Si  vous 
voulez  faire  du  jaune  dans  le  tems  des 
lys ,  prenez^en  la  fleur  qui  fe  trouve  dans 
le  milieu  ,  que  vous  mettez  infufer  dans 
un  peu  d’eau  ,  elle  vous  fournira  une 
belle  couleur  qui  eft  naturelle  ,  l’on  en 
peut  faire  fécher  à  l’étuve  pour  s’en  fer- 
vir  lorfquel’onen  a  befoin. 

Couleur  bleue. 

Elle  fe  fait  avec  une  pierre  d’indîgO' 
que  vous  frottez  fur  une  afliette  avec 
un  peu  d’eau  chaude  de  la  même  façon 
que  la  gomme  gutte. 

L’on- fait,  li  l’on  veut,  des  nuances  de 
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ces  differentes  couleurs  en  les  mêlant 
enlêmble  à  l’imitation  des  Peintres. 

Pajlilles  à  L’écarlate. 

Faites  tremper  une  once  de  gomme 
adragante  avec  un  peu  d’eau  chaude  ÿ 
quand  elle  eft  fondue  de  bien  épaiffe , 
vous  la  paffez  au  travers  d’une  Lerviette 
en  la  prellantfort  pour  que  le  tout  paffe 
au  travers  ;  mettez  cette  eau  dans  un 
mortier  avec  deux  cuillerées  de  marme¬ 
lade  d’épine-vinette  bien  rouge  ;mettez- 
y  peu  à  peu  à  meiure  que  vous  pilez  une 
livre  de  fucre  p  a  lié  au  tambour ,  juiqu  à 
ce  que  vous  ayez  une  pâte  maniable  , 
que  vous  ôtez  du  mortier  pour  en  for¬ 
mer  des  pufhlies  de  tels  deffeins  que 
vous  jugez  à  propos  ,  Si  les  mettez  lé¬ 
cher  à  l’étuve.  Si  vous  n’avez  point  de 
marmelade  d’épine-vinette  ,  vous  en 
pouvez  faire  en  mettant  delà  cochenille 
préparée  ;  celles  qui  font  faites  avec 
l’épine-vinette  font  iuperieures  en  bonté 
à  ces  dernieres. 

Pajlillef  &  wgredtens  de  Safran. 

‘  Mettez  tremper  dans  un  peu  d’eau 
tiède  une  once  de  gomme  adragante  , 
Si  la  paffez  dans  une  endette  pour  la 
mettre  dans  un  mortier  avec  une  once 

-  de 
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de  fafran  pulverifé  &  pafte  au  tamis  lin  ; 
mettez-y  à  mefure  que  vous  pilez  envi¬ 
ron  une  livre  de  lucre  palTé  au  tambour 
jufqu’à  ce  que  vous  ayez  une  pâte  ma¬ 
niable  ,  v  ous  en  formerez  des  paftilles  6c 
des  ingrediens  de  telle  grandeur  &  figure 
que  vous  voudrez. 

Pajîillages  de  Cedra . 

Prenez  de  la  rapure  de  cedra  ,  met- 
tez-en  la  moitié  fécher  à  l’ctuve  pour  la 
piler  &  pafTer  au  tamis  fin  ;  mettez  l’au¬ 
tre  moitié  dans  un  peu  d’eau  avec  une 
once  de  gomme  adragante  jufqu’à  ce 
qu’elle  foit  fondue,  que  vous  la  paflez 
dans  un  linge,  &  la  mettes  dans  un  mor¬ 
tier  avec  la  rapure  de  cedra  que  vous 
avez  pafiee  au  tamis  ,  mettez  y  du  fucre 
en  poudre  que  vous  pilez  à  mefure  ,  6c 
en  mettez  jufqu’à  ce  que  vous  ayez  une 
pâte  maniable  ,  que  vous  en  formez  des 
paftillages  de  tels  defteins  que  vous  vou¬ 
lez.  Si  votre  pâte  n’avoit  point  allez  le 
goût  de  fruit  ,  vous  aurez  foin  d’y 
goûter  avant  que  de  la  finir  ,  vous  y 
mettrez  un  peu  d’efifence  de  cedra. 

Les  paftillages  de  bergamotte,  de  ci¬ 
tron  ,  de  lime ,  de  bigarade ,  d’orange 
de  Portugal ,  fe  font  tout  de  même. 
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Conferve  d'eau  de  Fleurs  d'Orange, 

Faites  cuire  une  demie  livre  de  fucre  à 
la  grande  plume  ,  delcendez-le  du  feu  , 
après  l’avoir  remué  trois  ou  quatre  tours 
avec  une  cuilliere,  vous  y  mettez  plein 
une  bonne  cuilliere  à  caffé  d’eau  de 
fleurs  d’orange  ,  que  vous  remuez  dans 
le  fucre  ;  dreffez  votre  conferve  toute 
chaude  dans  les  moules  de  papier  ;lorf- 
.qu’eileeft  froide,  coupez-la  par  tablettes 
à  votre  ufage. 

Conferve  de  Fruits  confits. 

Vous  faites  de  la  conferve  de  fruits 
confits  de  telle  confiture  que  vous  vou¬ 
lez  ;  paffez  votre  confiture  dans  un  ta¬ 
mis  ,  faites-la  defiecher  fur  un  petit  feu  ; 
fur  un  demi  quarteron  defïèché  faites 
cuire  une  demie  livre  de  fucre  à  la 
grande  plume  ,  mettez -y  votre  confi¬ 
ture  pour  la  bien  délayer  avec  le  fucre  , 
dreifez  la  conferve  dans  les  moules  de 
papier  ;  quand  elle  fera  froide,  vous  la 
couperez  par  tablettes  à  votre  ufage. 

Conferve  a  F  écarlate. 

Prenez  deux  ou  trois  cuillerées  d'eau 
de  cochenille  j  que  vous  mettez  fur  une 
afiîette  &  faites  réduire  fur  le  feu  à  une 
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cuillerée  ;  en  i’ôtant  du  feu  ,  vous  y 
mettrez  quelques  goûtes  d’eau  de  fleurs 
d’oranges  ;  taices  cuire  une  demie  livre 
de  lucre  à  la  grande  plume  ;  ôtez-le  du 
feu  pour  le  lailfer  repofer  un  moment, 
enfuite  mettez-y  votre  couleur  rouge 
que  vous  remuez  dans  le  lucre;  Gref¬ 
fez  votre  conlerve  dans  les  moules  da 
papier  ,  quand  elle  fera  froide  ,  vous  la 
couperez  par  tablettes  à  votre  ufage. 

Conferve  au  verd  Pré. 

Prenez  une  couleur  verte,  comme  ii 
eft  marqué  ci-devant ,  page  4)  3  ;  il  en 
faut  mettre  quatre  cuillerées  dans  une 
aüiette  que  vous  mettrez  fur  le  feu,  6c 
les  faites  réduire  à  un  tiers  ;  faites  cuire 
une  demie  livre  de  fucre  à  la  grande 
plume,  mettez  y  la  couleur  verte  ,  que 
vous  travaillerez  avec  le  fucre  jufqu’à 
ce  qu’il  en  ait  pris  la  couleur;  dreflez 
votre  conferve  dans  des  moules  de  pa¬ 
pier;  quand  elle  fera  froide  ,  vous  la, 
couperez  par  tablettes. à  votre  ufage» 

Conferve  de  Safran. 

Faites  cuire  à  la  petite  plume  une  de¬ 
mie  livre  ou  trois  quarterons  de  lucre  , 
retirez-le  du  feu,  Sc  y  mettez  un  peu  de 
fafran  en  poudre  (  il  n’en  faut  que  poui; 
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donner  la  couleur  au  fucre,) remuez  avec 
une  cuïlliere  en  la  frottant  doucement 
fur  les  bords  de  la  poêle  ;  lorfque  le 
fucre  commence  à  s’épaifiir  ,  vous  la 
jettez  dans  un  moule  de  papier  que  vous 
avez  tout  prêt  ;  quand  elle  fera  froide 
vous  la  couperez  par  tablettes  à  votre 
ufage. 

BifcUits  à  la  cuïlliere . 

Mettez  dans  une  balance  fix  œufs 
entiers  ,  &  de  l’autre  côté  autant  pelant 
de  fucre  fin  ;  ôtez  le  fucre  pour  le  mettre 
dans  une  terrine  ,  ôtez  trois  œufs  de  la 
balance  ,  &  mettez  de  l’autre  côté  de  la 
farine  ,  la  péfanteur  des  trois  œufs  qui 
font  refiés  dans  la  balance  ;  cafiez  les 
œufs  pour  mettre  les  jaunes  avec  le  fu¬ 
cre  ,  &  les  blancs  à  part  pour  les  fouet¬ 
ter  ;  battez  les  jaunis  avec  le  fucre  ,  Sc 
un  peu  de  citron  râpé  ,  vous  y  mettez 
enfuite  les  blancs  bien  fouettés  ,  que 
vous  mêlez  avec  le  fucre  ;  mettez  la 
farine  dans  un  tamis  ,  faites-la  tomber 
légèrement  dans  votre  appareil  de  bis¬ 
cuits  ;  mêlez  le  tout  enfemble,  drelfez 
vos  bifcuits  en  long  avec  une  cuilliere 
fur  des  feuilles  de  papier  blanc  ;  -jettez 
du  fucre  fin  par-defius  pour  qu’il  fe  for¬ 
me  une  glace,  &  les  faites  cuire  dans 
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^un  four  doux  ;  lorfqu’ils  font  cuits  de 
belle  couleur  >  vous  les  enlevez  de  déi¬ 
fias  le  papier  avant  qu’ils  l'oient  froids. 
Si  vous  voulez  vos  bifcuits  plus  légers, 
vous  ne  mettrez  de  la  farine  que  la  pé- 
•fanteur  de  deux  œufs  ;  pour  les  œufs, 
vous  ne  mettrez  que  deux  jaunes  &c  huit 
blancs  fouettés  ;  du  fucre,  la  péi.ànteur 
de  lix  œufs;  vous  les  finirez  de  la  même 
façon  qu’il  efl  dit  ci-dellus. 

B  if  cuit  s  au  Zcphir. 

Mettez  dans  une  terrine  quatre  jaunes 
•d’œufs  frais,  une  livre  de  fucre  fin  palfe 
au  tamis  ,  une  pincée  d’écorce  de  ci¬ 
tron  râpée  ,  autant  de  fleurs  d’orange 
praflinées,  hachées  très  -  fin  ;  battez  Je 
tout  enfemble  avec  une  efpatule  ,  pen¬ 
dant  une  demie  heure  ;  vous  prenez 
douze  blancs  d’œufs  frais  ,  que  vous 
fouettez;  quand  ils  font  bien  montés, 
vous  les  mêlez  avec  le  fucre  ,  en  les  re¬ 
muant  avec  le  fouet  ;  mettez  dans  un 
-tamis  une  demie  livre  de  fleurs  de  fa¬ 
rine  que  vous  aurez  fait  fécher  au  four  ; 
paflez-la  au  travers  d’un  tamis  dans  l’a- 
pareil  des  bifcuits  ;  remuez  avec  le 
fouet  à  mefure  qu’elle  tombe  ;  enfuite 
vous  drefferez  vos  bifcuits  dans  des 
moules  de  papier,  jettez  du  fucre  fin 

Qq  >>j 
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par  -  défias  pour  les  glacer ,  6c  les  faites 
cuire  dans  un  four  doux  ;  lorfqu’ils  fe¬ 
ront  bien  montes  6c  cuits  de  belle  cou¬ 
leur,  ôtez-les  des  moules  pendant  qu’ils 
font  chauds. 

Bifcuits  de  Provence. 

Mettez  dans  une  terrine  deux  cuille¬ 
rées  de  marmelade  d’orange ,  une  pin¬ 
cée  d’écorce  de  citron  verd  râpée  ? 
une  demie  livre  de  fucre  en  poudre  paf- 
fé  au  tamis,  quatre  jaunes  d’œufs  frais; 
battez  le  tout  enfemble  avec  une  efpa- 
tule  ,  une  demie  heure  ;  enfuite  vous  y 
mettez  huit  blancs  d’œufs  fouettés  ; 
lofqu’ils  feront  bien  mêlés  ,  vous  y  ajou¬ 
terez  un  quarteron  de  fleur  de  farine 
un  peu  féchée ,  que  vous  paffez  légère¬ 
ment  au  travers  d’un  tamis  dans  les  bif¬ 
cuits  ;  remuez  avec  le  fouet  à  mefure 
qu’elle  tombe  ;  drefîèz  vos  bifcuits 
dans  des  moules  de  papier ,  6c  faites, 
cuire  dans  un  four  doux  ;  loriqu’ils  fe¬ 
ront  retirés  du  four,  vous  glacez  le  def- 
fus  avec  une  glace  de  fucre  fin  délayé 
avec  un  peu  de  blanc  d’oeuf,  du  jus  de 
citron  ;  remettez  au  four  feulement  pour 
faire  fécher  la  glace  ;  retirez-les  des 
moules  pendant  qu’ils  font  encore 
chauds. 
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B' j  cuit  s  a  la  Reine, 

Mettez  dans  une  terrine  un  quarte¬ 
ron  de  farine  de  ris  paiTee  au  tambour  , 
une  livre  de  fucre  fin  pailé  au  tamis , 
f’écorce  de  la  moitié  d’un  citron  râ¬ 
pée  ,  fix  jaunes  d’oeufs  ;  battez  le  tout 
enfemble  pendant  une  demie  heure  avec 
deux  efpatules;  vous  y  ajouterez  enfuite 
douze  blancs  d’oeufs  fouettés,  que  vous 
mêlez  bien  avec  votre  compofition  de 
bifcuits  ;  dreffcz-les  dans  des  moules  de 
papier;  faites  cuire  dans  un  four  doux  ; 
lorfqu’ils  font  cuits  /  couvrez  tout  le 
delîus  avec  une  glace  faite  de  fucre 
fin,  battu  avec  un  peu  de  blanc  d’oeuf, 
du  jus  de  citron ,  remettez  au  tour  feu¬ 
lement  pour  faire  lécher  la  glace;  ôtez- 
les  du  papier  pendant  qu’ils  font  chauds. 

Bifcuits  cannelés. 

Il  faut  prendre  fix  œufs  frais;  pefez 
du  fucre  fin  &  de  la  farine,  mettez-cn 
de  chacun  de  la  pefanteur  des  fix  oeufs  ; 
mettez  les  œufs  dans  la  terrine  pour 
fouetter  les  blancs  de  les  jaunes  enfem- 
ble  autant  de  tems  que  vous  êtes  à 
fouetter  des  Bifcuits  à  la  cuilliere;  en- 
fuite  vous  mettez  la  farine  avec  le  fucre 
de  un  peu  de  citron  verd  râpé  ;  battez- 

Qq  iiij 
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le  tout  enfemble  avec  une  efpatule  ; 
dreffez  vos  bifcuits  de  cette  façon. 
Vous  pliez  une  grande  feuille  de  papier 
blanc  dans  fa  longueur  ,  l’un  fur  l’autre 
8c  de  largeur  d’un  travers  de  doigt  ;  le 
fond  doit  avoir  la  figure  cannelée,  ces 
bifcuits  fe  drefTent  à  contre-fens  fur  la 
feuille  de  papier,  l’on  en  peut  faire  trois 
rangées  fur  la  même  feuille  ;  il  faut  leur 
donner  la  même  cuiffon  qu’aux  bilcuits 
à  la  cuilliere ;  lorfque  vous  croyez  qu  ils 
font  cuits  ,  il  faut  les  retirer ,  &  vous 
prenez  la  feuille  de  papier  par  les  deux 
bouts ,  en  écartant  vos  deux  mains  les 
bifcuits  fe  détachent  feuls  du  papier;  on 
les  met  fur  une  autre  feuille  de  papier  , 
pour  les  remettre  fécher  au  four.  Us  fe 
gardent  tant  que  l’on  veut  ;  ils  font  très- 
bons  pour  tremper  dans  les  vins  de  li¬ 
queurs. 

B  'fcuits  de  fruits  mêlés • 

Mettez  dans  un  mortier  deux  abri¬ 
cots  confits  au  fec,  un  quartier  d’oran¬ 
ge  douce  confite  au  fec ,  un  demi  quar¬ 
teron  de  pâte  d’amandes ,  une  cuillerée 
de  marmelade  de  fleurs  d’orange;  pi¬ 
lez  le  tout  enfemble  jufqu’à  ce  que  vous 
le  puifïïez  paffer  au  travers  d’un  tamis  ; 
preffez-le  fort  dans  le  tamis  avec  une  éf- 
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patulè,  pour  que  le  tout  paffe  au  tra¬ 
vers;  mettez  cette  marmelade  dans  une 
terrine  avec  cinq  jaunes  d’œufs,  un  de¬ 
mi  quarteron  de  fucre  en  poudre  ;  bat¬ 
tez  le  tout  enfemble  jufqu’à  ce  que  cela 
vous  forme  une  pâte  maniable  fans  être 
trop  liquide  ;  prenez-en  avec  l’efpatule 
d’une  main ,  &  la  coupez  en  longueur 
de  l’autre  main  avec  un  couteau ,  que 
vous  mettez  à  mefure  dans  du  fucre  fin  , 
pour  les  ranger  fur  du  papier  blanc ,  fai- 
tes-les  cuire  dans  un  four  doux, 

Bifcnus  de  Genes. 

Râpez  la  fuperficie  de  l’écorce  d’un 
citron  entier  ,  la  fuperficie  de  l’écorce 
d’une  orange  douce  entière ,  que  vous 
mettez  dans  un  mortier  avec  deux  cuil¬ 
lerées  de  marmelade  de  fleurs  d’orange  , 
deux  abricots  confits  au  fec  ;  pilez  le 
tout  enfemble  ,  paffez  -  le  enfuite  au 
travers  d’un  tamis ,  &  le  mettez  dans 
une  petite  terrine  pour  le  mêler  avec 
trois  jaunes  d’œufs  &  quatre  onces  de 
fucre  en  poudre;  le  tout  étant  bien  bat¬ 
tu  3c  mêlé  enfemble,  vous  y  ajoûtez  lîx 
blancs  d’œufs  bien  fouettés  ,  que  vous 
mêlez  encore  avec  le  refie;  dreffez  vos 
bifcuits  dans  des  moules  de  papier;  fai¬ 
tes  -  les  cuire  dans  un  four  doux  ,  en- 
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fuite  vous  les  glacez  avec  une  glace  faite' 
avec  un  peu  de  blanc  d’œuf,  un  jus  de  ci¬ 
tron  ,  &  du  lucre  fin  pâlie  au  tambour* 

B  if  cuit  s  a  CL  fan  te. 

Mettez  dans  une  terrine  un  quarte¬ 
ron  de  farine  de  ris  paffée  au  tambour,  un 
quarteron  de  lucre  fin  paffé  au  tamis r- 
quatre  cuillerées  de  quatre  fortes  de  mar¬ 
melades,  une  de  chaque  ,  trois  jaunes' 
d’œufs  frais  ;  battez  le  tout  emémble 
pendant  un  quart  d’heure,  Ôc  vous  y 
ajoûterez  enfuite  cinq  blancs  d’œufs 
fouettés  &  bien  montés;  fouettez  enco¬ 
re  le  tout  enfemble,  &  le  dreffez  dans 
des  petits  moules  de  papier  ;  jettez  un 
peu  de  lucre  fin  par-defTus  avec  le  tamis 
pour  les  glacer ,  faites  cuire  dans  un  four 
d'ouïr.  4 

Bifcuits  à  la  Fleur  d  Orange  manqués. 

Prenez  deux  pincées  de  fleurs  d’oran¬ 
ge  pralinées,  que  vous  hachez  très- 
fin;  mettez  -  les  dans  une  terrine,  avec 
un*  quarteron  de  lucre  fin  ,  un  demi 
quarteron  de  farine,  trois  jaunes  d’œufs; 
battez  le  tout  enfemble,  &  y  mettez  en- 
fuite  quatre  blancs  d’œufs  fouettés,  que 
vous  mêlez  avec;  dreffez  vos  bifcuits  en 
long  fur  des  feuilles  de  papier  blanc  ;  jet¬ 
tez  du  fucre  fin  delfus,  de  faites  cuire  dans 
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un  four  doux;  lorfqu’ils  feront  cuits, 
vous  les  ôterez  du  papier  pour  les  met¬ 
tre  fur  un  tamis  fécher  à  l'étuve.  Ceux 
de  citron  fe  font  de  la  même  façon ,  à 
cette  différence  qu’à  la  place  de  fleurs- 
d’orange.,  vous  y  mettez  du  citron  vercl 
râpe. 

Bifcmts  à  la  Dauphine. 

Echaudez  un  quarteron  d’amandes 
douces  ,  6c  un  quarteron  d'amandes  a- 
meres  ;  effnyez-les  avec  une  ferviette , 
ôc  les  mettez  enfemble  dans  un  mortier 
pour  les  piler  très-fin,  en  les  arrofant  de 
tems  en  tems  avec  du  blanc  d’ceuf;  lorf- 
qu’elies  feront  pilées ,  vous  y  mettrez 
deux  livres  de  lucre  fin  que  vous  repi¬ 
lerez  avec  les  amandes,  en  y  mettant  un 
blanc  d’œuf,  jufqu’à  ce  que  cela  vous 
forme  une  pâte  maniable;  paffez-la  au 
travers  d’une  feringue  faite  exprès,  pour 
en  former  des  bilcuits  de  la  longueur  6c 
groffeur  que  vous  voulez  ,  que  vous 
dreifez  fur  du  papier  blanc  ;  mettez  vos 
bifcuits  qui  font  fur  le  papier  ,  fur  une 
table  avec  un  couvercle  de  four  de 
campagne  Sc  du  feu  deffus  ,  faites-les 
cuire  à  petit  feu  ;  lorfque  le  deffus  efb 
cuit,  vous  les  levez  du  papier  pour  les 
retourner,  ôc  mettre  le  côté  qui  eft  cuit 
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en  defîous;  mettez  fur  le  côté  qui  n’efl 
pas  cuit  une  glace  faite  avec  du  lucre 
fin  pâlie  au  tambour,  que  vous  battez 
avec  un  peu  de  blanc  d’oeuf  &  du  jus 
de  citron  $  vos  bi  cuits  étant  glacés ,  vous 
remettez  le  couvercle  deflus ,  avec  un 
peu  de  feu  pour  faire  prendre  la  glace. 

'Bifcotins  en  las  d'amour. 

Mettez  fur  une  table  un  demi  litron 
de  farine,  faites  un  creux  dans  le  milieu 
pour  y  mettre  deux  cuillerées  de  mar¬ 
melade  ,  de  telle  confiture  que  vous  vou¬ 
drez,  avec  gros  comme  un  œuf  de  fu- 
cre  en  poudre,  trois  blancs  d’œufs;  paî- 
trillëz  ie  tout  enfembie  jufqu’à  ce  que 
vous  ayez  une  pâte  maniable  ;  fi  votre 
pâte  étoit  trop  ferme  ,  vous  y  ajouterez 
un  blanc  d’œuf  ;  vous  l’abattrez  en- 
fuite  avec  un  rouleau  pour  la  couper 
en  filets,  allez  longs  pour  les  tourner 
en  las  d’amour;  drelfez-les  fur  des  feuil¬ 
les  de  cuivre,  pour  les  faire  cuire  dans 
un  four  doux  ;  vous  les  retirez  quand  ils 
•font  d’un  blond  doré. 

Bifcotins  au  Citron. 

Faites  cuire  une  demie  livre  de  fucne 
à  la  grande  plume;  en  l’ôtant  du  feu, 
mettez-y  une  demie  livre  de  farine ,  que 
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vous  remuez  beaucoup  avec  une  efpa- 
tule  pour  qu’il  n’y  refie  point  de  grume- 
lots;  ajoûtez-y  trois  blancs  d’œufs,  & 
l’écorce  râpée  de  la  moitié  d’un  citron  ; 
remuez  encore  le  tout  avec  l’efpatule, 
jufqu’à  ce  qu  ils  foient  bien  mêlés;  met¬ 
tez  cette  pâte  lur  une  table;  poudrez  de 
farine  de  (lus  6c  delfous;  prenez-en  des 
petits  morceaux  pour  en  former  des  bif- 
cotins  de  la  grolîeur  &  figure  que  vous 
voulez,  en  forme  d’amandes  ,  de  noi* 
fettes,  ou  d’olives  ;  dreffez-les  fur  des 
feuilles  de  cuivre,  pour  les  faire  cuire 
dans  un  four  d’une  chaleur  modérée  ; 
lorfqu’ih  font  cuits  d’un  biond  doré  , 
vous  les  retirez  pour  les  conferver  à  l’é¬ 
tuve  \  jufqu’à  ce  que  vous  Teniez. 

Bifcotins  à  la  Choify. 

Fairès  cuire  une  demie  livre  de  fu- 
cre  à  la  grande  plume  ;  en  l’ôtant  du 
feu ,  vous  le  mettez  dans  un  mortier  avec 
une  demie  livre  de  fleurs  de  farine,  une 
cuillerée  d’eau  de  fleurs  d’orange,  deux 
oeufs  frais,  pilez  lé  tout  enfemble  pour 
en  former  une  pâte  maniable  ;  retirez 
cette  pâte  pour  la  mettre  fur  une  table 
poudrée  de  farine  mêlée  avec  un  peu 
de  fucre  fin  ,  prenez-en  des  petits  mor¬ 
ceaux  égaux  de  la  grofleur  d’une  olive  5 
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roulez-les  dans  les  mains  avec  un  peu  de 
.farine  mêlée  d’un  tiers  de  fucre;  appla- 
tiffez-les  un  peu  ,  &  les  dreffez  à  me  fur  e 
fur  des  feuilles  de  cuivre  pour  les  faire 
cuire  dans  un  four  d’une  moyenne  cha¬ 
leur. 

Glrablctus  à  la  Fleur' d'Orange. 

Mettez  dan-s  une  poele  une  demie 
livre  de  fucre  avec  deux  cuillerées 
d’eau-de-vie  Sc  deux  cuillerées  d’eau  de 
fleurs  d’orange  ;  mettez  le  fucre  fur  le 
feu  feulement  pour  le  faire  fondre  ;  lors¬ 
qu'il  eft  fondue  ,  vous  i’ôtez  du  feu  Sc 
y  mettez  trois  quarterons  de  fleurs  de 
farine  ,  deux  œufs  entiers  blanc  Sc  jau¬ 
ne  ;  paîtriffez  le  tout  enfembie  pour  en 
former  une  pâte  maniable  ,  enfuite  vous 
la  coupez  en  filets  que  vous  roulez  un 
peu  fous  les  mains  pour  en  forrrter  des 
anneaux  ou  autres  deffeins  faits  en  chif¬ 
fre  ;  mettez  de  l’eau  fur  le  feu  dans  un 
vaitTeau  un  peu  creux  ;  quand  elle  efl 
prête  à  bouillir  ,  vous  y  mettez  les  gim- 
bîettes  ,  &  agitez  l’eau  avec  l’écumoire 
pour  exciter  les  gimblettes  qui  font  au 
fond  à  monter  fur  l’eau;  à  mefure  qu’elles 
montent,  vous  les  retirez  avec  l’écumoire 
pour  les  mettre  égouter  &  cuire  dans  un 
■four  de  moyenne  chaleur  ;  lorfqu’elles 
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.feront  de  belie  couleur,  vous  les  retirez 
pour  pafl'er  dellus  une  plume  trempée 
dans  de  beau  de  blanc  d’œuf  pour  les 
glacer  ;  remettez -les  un  <n  fiant  au  four 
pour  taire  fécher  ;  l’eau  de  blanc  d’œuf 
le  fait  en  fouettant  un  blanc  d’œuf,  fai i- 
fez-le  jufqu’à  ce  qu’il  fe  falle  une  eau 
deffous  la  moulfe. 

Meringues  liquides. 

Fouettez  fix  blancs  d’œufs  frais  juf¬ 
qu’à  ce  qu’ils  foient  bien  montés ,  en- 
fuite  vous  y  mettez  du  citron  verd  râpé 
très-fin  ,  cinq  cuillerées  de  lucre  en 
poudre  *  remuez  le  lucre  avec  les  blancs 
d’œufs  en  donnant  quelques  coups  de 
fouet  ;  prenez-en  avec  une  cuiliiere  à 
bouche  pour  drefier  vos  meringues  de 
la  groflfeur  d’un  maron  le  plus  également 
que  vous  pourrez  fur  des  feuilles  de  pa¬ 
pier  blanc  à  une  petite  diflance  de  l’une 
à  l’autre;  jettez  par-defifus  du  fucre  fin 
avec  un  fucrier  ;  couvrez -les  avec  un 
couvercle  de  four  de  Campagne  point 
trop  chaud,  &  un  peu  de  feu  defifus  ; 
faites-les  cuire  en  douceur  jufqu’à  ce 
qu’elles  foient  d’une  couleur  dorée  , 
enfuite  vous  les  enlevez  de  défiais  le  pa¬ 
pier,  mettez-en  deux  l’une  contre  l’autre 
avec  un  grain  de  fruit  confit  dans  le  mi- 
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lieu  ,  comme  cerifes  ,  verjus  ,  frarn- 
boifes  ,  ce  que  vous  jugerez  à  propos; 
confervez  les  à  l’étuve  jufqu’à  ce  que 
Vous  les  ferviez, 

Grojfes  Meringues  féches , 

Fouettez  eu  neige  huit  blancs  d’œufs 
frais;  lorfqu’ils  feront  bien  montés ,  vous 
y  mettrez  du  citron  verd  râpé,  &  huit 
cuillerées  de  fucre  en  poudre  ;  formez- 
en  une  grolfe  meringue  en  rond  ou 
ovale  &  en  rocher ,  que  vous  drelfez  fur 
une  feuille  de  papier  blanc;  glacez  tout 
le  delfus  de  lucre  fin  ;  mettez  votre  pa¬ 
pier  avec  la  meringue  fur  une  feuille  de 
cuivre,  ôc  la  faites  cuire  dans  un  four 
très-doux  ;  lorfqu’elle  efl  d’une  belle* 
couleur  bien  dorée  ,  retirez-la  pour  la 
lever  de  delfus  le  papier  pour  la  mettre 
achever  de  lécher  à  l’étuve.  On  y  met, 
fi  l’on  veut,  de  la  marmelade  de  fleurs 
d’orange  ,  ou  gelée  de  grofeilles,  &  mar^ 
melade  d’abricots. 

Gaufres  à  la  crème. 

Suivant  la  quantité  de  gaufres  que 
vous  vouiez  faire ,  délayez  autant  de  fa¬ 
rine  que  de  fucre  fin  avec  un  peu  d’eau 
de  fleurs  d’orange  ,  &  de  la  crème  bien 
douce ,  que  vous  délayez  peu  à  peu  pour 
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t|u’il  n’y  ait  point  de  grumelots ,  il  faut 
que  cette  pâte  ne  fuit  ni  trop  claire,  ni 
trop  épaiffe  ,  qu’elle  file  en  la  veriant 
avec  la  cuilliere  ;  faites  chauffer  le  gau¬ 
frier  fur  un  fourneau  ,  8c  le  frottez  des 
deux  côtés  avec  de  la  bougie  blanche, 
ou  du  beurre  frais  pour  le  grailler  ; 
mettez-y  enfuite  une  bonne  cuillerée  de 
votre  pâte  ,  8c  fermez  le  gaufrier  pour 
le  mettre  fur  le  feu  ;  après  l’avoir  fait 
cuire  d’un  côté,  vous  le  retournez  de 
l’autre  ;  lorfque  vous  jugerez.que  votre 
gaufre  elt  cuite  ,  vous  ouvrez  le  gaufrier 
pour  voir  fi  elle  efl  d’unè  beile  couleur 
dorée,  egalement  cuite  ,  vous  l’enlevez 
tout  de  fuite  pour  la  pofer  fur  un  rou¬ 
leau  fait  en  chevalet  ;  appuyez  la  main 
delTus  pour  lui  faire  prendre  la  forme 
du  rouleau  ;  lailfez-la  fur  le  chevalet 
jufqu’à  ce  que  vous  en  ayez  fait  une  au¬ 
tre  de  la  même  façon  ;  pendant  qu’elle 
.cuit  ,  vous  ôtez  celle  qui  eff  far  le  che¬ 
valet  pour  la  mettre  (tir  un  tamis  ;  mettez 
A  mefure  celle  que  vous  ôtez  du  gau¬ 
frier  fur  le  rouleau  ;  quand  elles  feront 
toutes  faites  ,  mettez  le  tamis  où  font 
les  gaufres  à  l’étuve  pour  les  tenir  féche- 
ment  jufqua  ce  que  vous  ferviez.  En  fai- 
fant  les  gaufres  ,  fi  elles  tenoient  après 
le  gaufrier ,  il  faudroit  le  frotter  légers- 

Rr 
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ment  avec  de  la  bougie  ou  du  beurre,. 

Gaufres  au  leurre  de  Vanvre. 

Delayez  dans  une  terrine  deux  oeufs 
frais  avec  un  quarteron  de  farine,  un 
quarteron  de  fucre  en  poudre  ,  deux 
pains  de  beurre  de  Vanvre  fondu  dans 
un  peu  de  lait,  un  peu  d’eau  de  fleurs 
d'orange ,  une  pincée  d’écorce  de  citron 
verd  râpé  très-fin  ;  battez  le  tout  en- 
femble  jufqu’à  ce  que  votre  pâte  foit 
bien  délayée  fans  être  en  grumelots  , 
6c  qu’elle  ne  foit  ni  trop  claire  ,  ni  trop 
épaiffe  ,  qu’elle  file  en  la  verfant  avec  la 
cuilliere  ,  enfuite  vous  ferez  les  gaufres 
de  la  même  façon  que  la  précédente. 

Gaufres  au  vin  d’Efpagne. 

Mettez  dans  une  terrine  un  quarteron 
de  farine  avec  deux  œufs  frais  blanc 
6c  jaune  ,  un  quarteron  de  fucre  fin  ; 
délayez  cette  pâte  en  y  mettant  peu  à 
peu  du  vin  d’Efpagne  jufqu’à  ce  que 
votre  pâte  ait  la  même  confiflance  que 
les  gaufres  à  la  crème  ,  6c  vous  les  fini¬ 
rez  de  la  même  façon. 

Cornets  à  la  Fleur  d’Orançe. 

Faites  bouillir  un  inflant  dans  un  demi- 
fegtier  d’eau,  deux  pains  de  beurre  de 
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Vanvre  ;  ôtez-le  du  feu  ,  mettez-y  une 
cuillerée  d’eau  de  fleurs  d’orange,  vous 
avez  dans  une  terrine  une  demie  livre 
de  farine  avec  un  quarteron  de  fucre 
fin  ,  un  œuf  entier  blanc  &  jaune;  dé¬ 
layez  votre  pâte  en  y  mettant  peu  à  peu 
l’eau  ôù  vous  avez  fait  fondre  le  beurre 
jufqu’à  ce  qu’elle  ne  foit  ni  trop  claire  ni 
trop  épailfe  ,  qu’elle  file  en  la  verfant  de 
la  cuilliere  ;  vous  ferez  cuire  les  cornets 
de  la  même  façon  que  les  gaufres,  à  cette 
différence  ,  qu’en  les  ôtant  du  fer  , 
vous  les  roulez  tout  de  fuite  pendant 
qu’ils  font  chauds.  Vous  pouvez  faire 
des  cornets  d’un  goût  plus  fin  avec  les 
mêmes  compofitions  qu’il  eft  marqué 
pour  les  gaufres. 

Four  faire  des  Pains  de  Sainte  Geneviève  a. 

Prenez  fix  œufs  ,  fouettez  le  blanc 
comme  pour  les  bifcuits  à  la  cuiliierè  , 
prenez  les  jaunes  que  vous  délayerez 
avec  un  litron  de  farine  ,  un  peu  de  crè¬ 
me  &  une  demie  livre  de  fucre  en  pou-- 
dre;  mettez-y  les  blancs  d’œufs  fouettés, 
battez  le  tout  enfembie  pour  en  faire  une 
pâte  bien  liante  ,  vous  y  pouvez  mettre 
un  peu  d’eau  de  fleurs  d’orange  :  voilà  la 
façon  des  Pains  de  Saint  Geneviève  ,  il 
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ne  s’agit  plus  que  d’en  avoir  le  fer ,  Sc 
on  les  fait  cuire  comme  les  gaufres. 

Pâte  â  V  Efpagnole. 

Mettez  fur  une  table  un  demi  litron 
de  farine  ,  faites  un  trou  dans  le  milieu 
pour  y  mettre  quatre  œufs  frais  ,  une 
cuillerée  d’eau  de  fleurs  d’orange ,  un 
verre  de  vin  d’Efpagne,  quatre  pains 
de  beurre  de  Vanvre  ;  paîtriifez  le  tout 
enfemble  pour  en  former  une  pâte,  que 
vous  coupez  enfuite  de  telle  façon  que 
vous  voulez  pour  en  former  des  trefles, 
des  fleurs  de  lys,  ou  autres  deffeins;  faites 
cuire  à  moitié  dans  un  four  ;  lorfqu’elles 
font  à  la  moitié  de  la  cuiffon  ,  vous  les 
retirez  pour  couvrir  tous  les  deffusavec 
un  fucre  cuit  à  la  grande  plume  ;  remet¬ 
tez  au  four  pour  achever  de  cuire  ëz 
bien  glacer. 

Tâte  à  la  Bavière. 

Fouettez  huit  blancs  d’œufs  que  vous 
mettez  dans  une  poêle  avec  une  demie 
livre  de  fucre  fin;  remuez  enfemble  avec 
une  efpatule  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  m<> 
lés  ;  faites-la  defîecher  fur  un  petit  feu 
en  la  remuant  toujours  ,  enfuite  vous 
î’ôtez  du  feu  pour  y  mettre  quelques 
goûtes  d’eau  de  fleurs  d’orange  ,  vous 
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en  dreiTez  des  petits  morceaux  de  la 
groflfeur  d’une  noix  fur  des  feuilles  de 
papier  blanc  pour  les  mettre  cuire  dans 
un  four  doux  ,  8c  les  ôtez  du  papier , 
iorfqu’ils  font  froids. 

Oeufs  glacés. 

Prenez  huit  jaunes  d’oeufs  durs,  que 
vous  mettez  dans  une  petite  poêle  avec 
un  quarteron  de  lucre  fin  ,  quelques  goû¬ 
tes  d’eau  de  fleurs  d’orange  ,  un  peu 
d’écorce  de  citron  verd  râpé  ;  mêlez  le 
tout  enfemble  avec  l’efpatule,  8c  le  met¬ 
tez  fur  un  petit  feu  pour  le  faire  dellé- 
cher  ,  enfuite  vous  en  formerez  des  pe¬ 
tits  ronds  un  peu  moins  gros  qu’un  jaune 
d’œuf  ;  faites  cuire  une  demie  livre  de 
lucre  à  la  grande  plume  ,  defcendez-  le 
du  feu  pour  lui  laifler  un  peu  abattre  fa 
chaleur,  ôc  vous  y  mettrez  vos  petits 
œufs  ;  travaillez  le  fucre  fur  le  bord 
de  la  poêle  ,  à  mefure  qu’ils  commen¬ 
cent  à  blanchir,  tournez-y  les  œufs  un 
à  un  en  les  prenant  avec  une  fourchette 
pour  les  mettre  à  mefure  fur  des  grilles 
pour  égouter  6c  flécher- 

Oeufs  au  Caramel . 

Faites  des  petits  œufs  comme  les  pré- 
-cedens  \  lorflque  vous  les  aurez  tous 
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arrondis,  faites  cuire  du  fucre  au  cara¬ 
mel  ,  que  vous  tenez  chaudement  fur 
un  petit  feu  ;  tournez-y  un  à  un  les  petits 
œufs  en  les  prenant,  avec  deux  four-? 
chettes ,  &  les  mettez  à  mefure  fur  des 
feuilles  de  cuivre  frottées  légèrement 
de  bonne  huile  d’olive. 

Sable  de  vieilles  Con ferres. 

Qifand  on  a  de  vieilles  conferves  de 
la  couleur  que  l’on  veut  faire  des  fables, 
on  les  pile  pour  les  palfer  au  travers 
d’un  tamis  ,  &  l’on  s’en  fert  à  la  place 
d’un  fable  neuf. 

Noyaux  de  Feehes  en  firprife. 

Faites  tremper  une  once  de  gomme 
adragante  pour  employer  une  livre  de 
fucre  ,  vous  mettez  la  gomme  tremper 
avec  un  peu  d’eau  de  cochenille  pour 
lui  donner  une  couleur  rouge  ;  lors¬ 
qu’elle  eft  fondue  ,  vous  la  paffez  au  tra¬ 
vers  d’un  tamis  dans  un  mortier  pour  y 
mettre  du  fucre  fin  en  pilant  toujours 
jufqu’à  ce  que  vous  ayez  une  pâte  ma¬ 
niable  ;  mettez  de  cetce  pâte  dans  un 
moule  à  noyaux  avec  une  amande  dans 
le  milieu;  lorfque  vous  avez  marqué  un 
noyau  de  cette  façon  ,  vous  en  mettez 
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un  autre  que  vous  mettez  à  mefure  îur 
un  tamis  pour  les  faire  lécher  à  l'étuve. 

Dragées  de  Nompareille. 

Il  faut  piler  de  la  graine  de  celeri, 
après  l’avoir  faitfécher  à  l’étuve  ;  lors¬ 
qu’elle  eft  pilée ,  vous  la  palfez  dans  un 
tamis  fin  ;  mettez  -  la  dans  une  grande 
poêle  à  provilion  avec  du  fucre  auliffé, 
en  lui  donnant  plufieurs  couches  com-  - 
me  aux  dragées,  jufqu’à  ce  que  vous 
voyez  qu’elle  ait  pris  lucre;  fur  la  fin  , 
avant  que  de  les  finir ,  vous  leur  donnez 
la  couleur  que  vous  voulez  ,  avec  les 
couleurs  dont  on  Ce  fert  à  l’Office ,  que 
vous  trouverez  pages  4 y  3  &  fuiv.  V ous 
les  ferrerez  dans  un  endroit  fec. 

Sucre  d’Orve. 

Mettez  de  l’orge  dans  une  cafretiere, 
avec  de  l’eau  pour  le  faire  bouillir,  juf¬ 
qu’à  ce  qu’il  foit  cuit ,  ôc  qu’il  refie  peu 
d’eau  ,*  pafïez  cette  eau  dans  une  fer- 
viette  ,  en  la  tordant  fort  pour  tirer  l’ex- 
prefïïon  de  l’orge;  laiffez  repofer  pour 
la  tirer  au  clair ,  que  vous  la  mettrez 
dans  un  fucre  clarifié  ,  pour  les  faire 
bouillir  enfemble,  jufqu’à  ce  que  le  fu¬ 
cre  foit  cuit  au  caramel,  que  vous  Pô- 
tez  promptement  pour  le  verfer  fur  des 
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feuilles  de  cuivre  frottées  légèrement 
avec  un  peu  de-  bonne  h  aie  d’olive  ; 
lorfque  votre  lucre  commence  à  lé  dur¬ 
cir  ,  vous  le  coupez  en  long  ,  &  i’ar- 
rondiflez  pendant  qu’il  efl  tout  chaud. 

Moujjcline  jaune. 

Faites  tremper  une  once  de  gomme 
adragante  ,  avec  un  peu  d’eau  ,  &  la 
paffez  dans  un  linge  ;  mettéz-la  dans  un 
mortier  ,  avec  un  peu  de  gomme  gurte, 
que  vous  tenez  dans  la  main ,  pour  la 
froter  fur  une  afiiette  dans  un  peu  d’eau 
chaude  jufqu’à  ce  que  vous  en  ayez  af- 
fez  pour  donner  ia  couleur  jaune  à  vo¬ 
tre  mouiïehne  ;  mettez  du  fucre  fin  avec 
la  gomme  pour  le  pii  et ,  jufqu’à  ce  que 
vous  en  ayez  une  pâte  maniable,  que 
'  vous  l’ôtez  du  mortier  pour  en  former 
des  deffeins  tels  que  vous  jugerez  à 
propos,  comme  en  dôme,  en  rocher  , 
en  clocher ,  &c. 

Moujfeline  verte. 

Dans  le  tem.s  du  bled  verd,  vous  en 
prendrez  une  bonne  poignée  que  vous 
ferez  blanchir  ;  retirez  -  le  à  l’eau  fraî¬ 
che  pour  le  bien  prelîer ,  mettez-le  dans 
un  mortier  pour  le  piler;  il  faut  en  ex¬ 
primer  tout  le  jus,  que  vous  paffez  dans 

un 
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tm  tamis,  &  le  menez  lur  le  feu  pour  le 
fane  réduire  a  moitié,  vous  vous  fer- 
virez  de  cette  eau  verte  pour  mettre 
tremper  une  once  de  gomme  adragante  : 
Si  vous  n’êtes  point  cars  ie  ten:s  eu 
bled  verd,vous  prendrez  des  épinards 
à  la  place;  lor  que  votre  gomme  fera 
fondue,  p.  fiez- la  au  traveis  d’un  linge 
en  la  preliant  fort;  vous  la  mettez  dans 
un  mortier  pour  la  pii  r  a\  ec  du  fucre 
fin  ,  en  le  mettant  à  mefure  que  vous  pi¬ 
lez  ,  jufqu’à  ce  que  vous  ayez  une  pâte 
maniable,  vous  en  formerez  desdellcms 
comme  les  précédées. 


Aioujfelinc  rouge. 


Faites  tremper  une  once  de  gomme 
adragante  avec  un  peu  d’eau,  &  la  pal- 
fez  dans  un  linge  pour  la  mettre  dans 
un  mortier,  avec  de  l  eau  de  cochenille 
préparée  ,  vous  finirez  votre  moulieline 
comme  les  précédentes. 


Moufle' ine  Manche. 

Faites  tremper  une  once  de  gomme 
adragante,  avec  le  jus  de  deux  citrons 
&  un  peu  d’eau;  après  1  avoir  pafiee  au 
travers  a’un  linge  ,  vous  la  mettez  dans 
un  mortier  pour  en  former  une  pâte 
comme  les  précédentes. 

SC 
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MoKjfeline  violette . 

Mettez  tremper  une  once  de  gomme 
adragante  avec  un  peu  d’eau,  que  vous 
pallez  dans  un  linge,  &  la  mettez  dans  un 
mortier  ;  vous  prenez  une  pierre  d’in¬ 
digo  ,  que  vous  tenez  dans  la  main  &  la 
frottez  fur  une  afiiette  avec  un  peu  d’eau 
chaude  jufquà  ce  que  vous  en  ayez  af- 
fez  pour  donner  une  couleur  violette  à 
votre  mouffeline  ;  vous  la  mettrez  avec 
la  gomme  &  du  lucre  fin  pour  en  for¬ 
mer  une  pâte  comme  les  précédentes. 
Si  c’efl  dans  le  tems  de  la  violette  ,  vous 
en  prendrez  d’épluchée  ,  pour  en  faire 
une  infufion  avec  de  l’eau  chaude,  com¬ 
me  nous  avons  dit  à  l’article  des  clare- 
quets  de  violettes,  &  vous  mettrez  vo¬ 
tre  gomme  trempée  dans  cette  infufion, 

Moujfelïne  en  Bafîion. 

Vous  faites  une  pâte  de  toutes  les 
couleurs  ,  comme  elles  font  marquées 
ci-devant ,  vous  en  formez  de  chacune 
des  rouleaux  de  la  longueur  ôc  grofleur 
que  vous  jugerez-à-propos  ;  mettez-les 
à  l’étuve  pour  les  faire  iecher;  vous  en 
drellèrez  cinq  l’un  contre  l’autre  dans 
leur  hauteur  en  forme  de  bafiion ,  en  les 
fai  faut  tenir  avec  du  caramel» 
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Crème  piquée  de  Citron. 

Ayez  trois  demi  -  feptiers  de  crème 
double,  que  vous  mettez  dans  une  ter¬ 
rine  ,  avec  une  pincée  de  gomme  adra- 
gante  en  poudre,  de  une  poignée  de  lu¬ 
cre  fin ,  une  cuillerée  d’eau  de  fleurs  d’o¬ 
range  ;  fouettez  le  tout  enfemble,  juf- 
qu’à  ce  que  votre  crème  foit  bien  mon¬ 
tée;  vous  la  levez  enfuiteavec  une  écu¬ 
moire  pour  la  dreffer  dans  ce  que  vous 
devez  la  fervir;  garniflez  tout  le  defïus 
avec  des  petits  filets  de  citron  confit, 
coupés  également,  que  vous  arrangez  en 
formant  le  deffein  que  vous  jugez  à  pro¬ 
pos.  SMa  crème  eft  bonne,  il  ne  faut 
point  de  gomme. 

Crème  au  Zephir. 

Prenez  unç  chopine  de  crème  double  , 
que  vous  mettez  dans  une  terrine,  avec 
quelques  goûtes  d’eau  de  fleurs  d’oran¬ 
ge,  du  lucre  fin,  un  blanc  d’œuf  ;  fouet¬ 
tez  le  tout  enfemble  jufqu’à  ce  que  vo¬ 
tre  creme  foit  bien  épaiffe,  que  vous  la 
mettrez  égouter  dans  un  petit  panier 
d'ozier,  garni  d’un  linge  fin  ;  lorfqu’elle 
fera  bien  égoûtée  ,  vous  la  drefferez 
dans  ce  que  vous  devez  la  fervir. 


Maître  d’Hôtel, 

Crème  en  Rocher. 

Râpez  un  peu  de  citron  verd  ,  que 
vous  mettez  dans  une  chopine  de  crè¬ 
me  double  ,  avec  quelques  cuillerées  de 
fucre  fin;  fouettez  le  tout  enfemjble  juf- 
qu’à  ce  que  voire  crème  toit  bien  mon¬ 
tée  ,  &  la  drefTez  dans  ce  que  vous  la 
devez  fervir,  en  forme  de  plusieurs  pe¬ 
tits  rochers,, 

Crème  de  Sodeville . 

Délayez  gros  comme  un  pois  de 
bonne  pre.fl.ure  avec  quelques  goû¬ 
tes  d’eau  de  fleurs  d’orange  ,  ôc  une 
demie  cuillerée  de  crème  ;  prenez 
une  chopine  de  crème  double  que 
vous  fouettez,  jo.qu’à  ce  qu’elle  foit 
bien  épaifle;  mettez  -  y  tout  de  fuite  la 
preflure  que  vous  mêlez  bien  avec  la 
crème;  dreflez  dans  ce  que  vous  devez 
la  fervir  &  la  mettez  à  l’étuve  pour  la 
faire  prendre  ;  l.orfqu’el'e  fera  prife  , 
vous  jetterez  un  peu  de  fucre  fin  par- 
deifus  avant  que  de  la  fervir. 

Crème  tremblante. 

Faites  bouillir  trois  demi-  feptiers  de 
crème  double  ,  avec  un  peu  de  fucre  ; 
îorfqu’elle  fera  diminuée  d’un  tiers  vous 
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y  mettrez  deux  blancs  d’œufs  fouettés 
en  neige  i  avec  quelques  goûtes  a  eau 
dé  fleurs  d'orangé  ;  mettez  un  infant  fur 
le  feu  ,  en  remuant  toujours  avec  le 
fouet,  feulement  pour  que  les  blancs 
d’œufs  cuifent,  &  la  drelTez  dans  ce  que 
vous  devez  la  fervir ,  mettez  -  la  au  frais 
julqu’à  ce  que  vous  ferviez. 

Fromage  à  La  Creme. 

Mettez  dans  un  vaille  au  un  demi- 
feptier  de  lait  avec  une  chopme  de  crè¬ 
me,  que  vous  faites  chauffer  feulement 
pour  le  t  é  lir  ,  en  1  ôta  t  du  feu  vous  y 
mettrez  gros  comme  un- petit  grain  de 
caffé  de  la  prcfT  ré  ,  délavée  avec  très- 
peu  de  lait  ;  pnifez-le  en  fuite  dans  un 
tamis,  far  un  plat  que  vous  couvrez  , 
jufqu’à  ce  que  votre  crème  foit  prife, 
en  la  fai  Tant  prendre  fur  un  peu  de  cen¬ 
dre  chaude,  ou  à  l’étuve  ;  lorfqu’elle  efl 
prife  vous  la  mettez  dans  un  petit  p  >t 
de  fayance  troué  &  fait  exprès,  jufqu’à' 
ce  que  votre  fromage  foit  bien  égoûté  , 
que  vous  le  renverfez  dans  le  compo¬ 
tier  ;  mettez  autour  une  bonne  crème 
double ,  &  du  lucre  fin  fur  le  fromage 
&  la  crème. 


» 
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Fromage  de  Sodeville. 

Faites  tiédir  une  chopme  de  crème  ÿ 
avec  une  chopme  ce  lait;'  en  le  retirant 
du  feu  ,  mettez-y  gros  comme  deux  pois 
de  prelTure ,  délayée  avec  un  peu  de 
lait;  mêlez  bien  la  predure  dans  le  lait, 
&  le  padez  tout  de  fuite  dans  un  tamis 
pour  le  mettre  dans  un  plat,  &  le  cou¬ 
vrez  d;un  autre  jufqu’à  ce  qu’il  Toit  cail¬ 
lé,  en  le  faifant  prendre  fur  un  peu  de 
cendres  chaudes ,  ou  à  l’étuve  ;  enfuite 
vous  mettez  votre  caillé  dans  un  panier 
d’ozier  un  peu  ferré,  pour  le  laitier  é- 
goûter  ;  lorfqu’il  fera  égouté  ,  mettez  vo¬ 
tre  fromage  dans  une  terrine  ,  &  y  ver- 
fez  de  haut  une  chopine  de  lait,  en  dé¬ 
layant  à  raefure  le  fromage  avec  une 
cuilliere,  vous  laifîerez  un  peu  repofer 
le  fromage;  prenez  celui  qui  vient  def- 
fus  avec  une  écumoire, que  vous  biffez 
égoûter  ;  mettez  -  le  dans  le  compotier 
que  vous  devez  fervir;  faites-en  plu- 
fieurs  couches  Tune  fur  l’autre,  en  met¬ 
tant  du  fucre  fin  entre,  &  finirez  avec 
du  fucre  par-deffus. 

Fromage  a  la  Bourguignotte. 

Mettez  dans  une  terrine  une  chopine- 
de  crème  double ,  avec  un  peu  d’écorce 
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de  citron  rappé  très-fin  ,  une  bonne 
pincée  de  gomme  adragante  pulvérifée; 
fouettez  le  tout  enfemble  jufqu’à  ce  que 
votre  crème  foit  bien  liée  &  épaille  , 
fans  être  montée  en  neige  ;  mettez  la 
égoûter  dans  un  panier  d’ozier  ,  garni 
d’un  linge  fin  ;  lorfquc  le  fromage  fera 
bien  égouté ,  &  qu’il  aura  pris  la  forme 
du  panier,  vous  le  renverferez  dans  ce 
que  vous  devez  fervir  •  poudrez-le  par¬ 
tout  de  lucre  fin. 

Fromage  à  la  SuiJje. 

faites  bouillir  &  réduire  à  moitié  trois 
demi-feptiers  de  crème,  avec  trois  de- 
mi-feptiers  de  lait  ;  ôtez-les  du  feu,  ôc  y 
mettez  très-peu  de  fel  ,  avec  un  demi 
quarteron  de  fucre;  lorsqu’ils  feront  un 
peu  plus  que  tiédes ,  vous  y  mettrez  gros 
comme  un  grain  de  calfé  de  preffure  dé¬ 
layée  ;  mêlez-les  enfemble  ;  Sc  paflez 
tout  de  fuite  au  tamis  pour  le  mettre 
dans  un  plat  que  vous  couvrez  d’un  au¬ 
tre,  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  caillés,  en 
le  failant  prendre  fur  un  peu  de  cendre 
chaude  ,  ou  à  l’étuve  ;  enfaite  vous  le 
mettez  dans  un  petit  panier  ou  pot  de 
fayance  fait  exprès  pour  les  fromages  ÿ 
lorfqu’il  efi  bien  égouté,  vous  le  ren- 
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verfez  dans  ce  que  vous  devez  le  fervir , 
&  jettez  du  (ocre  fin  delius. 

Fromage,  à  la  Dauphine. 

Faites  bouillir  une  chopine  de  bonne 
crème  avec  un  demi  quarteron  de  lu¬ 
cre,  en  l’ôtant  du  feu  vous  y  menez 
quelques  goûtes  d’eau  de  fieurs  d’o¬ 
range  ;  lyrique  votre  crème  fera  froide  , 
vous  i a  f  mettez  julqu’à  ce  qu’elle  .oit 
bien  montée  ,  &  la  drcllez  dans  un  pa¬ 
nier  d  ofier  garni  d’un  bnge  ,  vous  la*. f- 
ferez  votre  fromage  jufqu’à  ce  qu’il  hût 
b, en  ^gou  é,  que  vous  le  renverfez  dans 
ce  que  vous  devez  e  fervir, 

F,  o mage  à  la  Maréchale. 

Ayez  une  chopine  de  crème  double 
que  vous  mettez  dans  une  grande  faibo- 
tiere  avec  un  peu  de  citron  verd  râpé, 
tournez  la  crème  dans  la  falbotiere  eu 
la  remuant  avec  un  fouet  jufqu’à  ce 
quelle  doit  bien  épaulé  ,  &  qu’elle  ait 
pris  la  forme  de  la  falbotiere,  vous  la 
drelf  z  dans  ce  que  vous  devez  la  fervir 
en  poudrant  tout  le  déifias  de  fucre  fin. 

Fromage  à  la  Conty . 

Faites  bouillir  une  chopine  de  crème 
avec  un  demi-feptier  de  lait  &  un  peu 
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de  (ucre  ;  lorfqu’il  bouillira  ,  vous  do¬ 
tez  du  feu  pour  y  met  re  quatre  jarmes 
d'oeufs  délayés  avec  une  demie  cuille¬ 
rée  d’eau  de  ftetus  d’orange,  &  un  peu 
de  lait  ;  emetrez  ur  le  fou  feulement 
p  mr  fa;re  chauffer  en  remuant  toujours 
avec  une  cuilher-*  ;  q-'and  la  c  erne 
commence  à  s’épaifîîr  ,  vo-s  1  dtez 
promptement  du  feu  ,  crainte  qu  les 
œufs  ne  tournent  ;  laiiïez  -la  refroidir 


juqu’t  ce  qu’ell  r  lo  t  m  peu  pi  s  tiède 
q ne  vous  V  mettrez  un  peu  dé  preiPure 
délayée  p  vu  faire  'ailler  fa  crème  en  la 
mei.î?.",t  hir  un  peu  de  cendre  chaude  , 
c  mverte  l’un  plat  avec  de  la  cendre 
ch  rude  drffus ,  ou  à  l’étuve:  quand  elle 
fera  pri  e ,  v  >us  la  mettrez  dans  un  petit 
panier  à  fromage  garni  d’un  linge  fin 
pour  la  faire  égouter  ;  vous  ferv;rezvo- 
tre  fromage  dans  un  compotier  avec  une 
bonne  crème  autour ,  &c  du  lucre  fin. 


Fromage  en  cannelons . 

^Faites  bouillir  une  chopine  de  crème 
avec  une  chopine  de  lait,  un  quarteron 
de  lucre  ,  une  cuillerée  d’eau  de  fleurs 
d’orange  ;  lorsque  votre  crème  aura 
bouilli  un  bouillon  ,  vous  l’ôtez  du  feu 
pour  la  laiffer  refroidir  jufqu’à  ce  qu’elle 
foit  un  peu  plus  que  tiède ,  que  vous  y 


4po  Maître  d* H 6  t  e  l  ; 
mettrez  gros  comme  un  grain  de  cafte  de' 
la  prellure  délayée  avec  un  peu  de  lait  ; 
paffez  tout  de  luite  votre  crème  dans 
un  tamis  pour  la  mettre  dans  un  plat , 
&  ia  faire  prendre  fur  un  peu  de  cendre 
chaude  ou  à  l’étuve  ;  quand  elle  fera 
priie ,  vous  la  coupez  en  cannelons  avec 
un  couteau  ;  mettez  a  mefare  tous  ces 
morceaux  fur  un  grand  plat  un  peu  éloi¬ 
gnes  les  uns  des  autres;  mettez  ce  plat 
Xhr  une  cendre  chaude  pour  que  les  can¬ 
nelons  jet.Vrd  tout  le  petit  lait  qui  peut 
relier  après,  Sc  qu’ils  ;e  iàfcrjni fient,  vous 
les  dreifez  en  fuite  dans  ce  que  vous  de¬ 
vez  fervir  ;  mettez  deftus  un  peu  de 
bonne  crème  ,  8c  du  fucre  fin. 

Fromage  à  la  Portngaife . 

Mettez  dans  un  mortier  un  quartier 
de  citron  confit  que  vous  pilez  très-fin  9 
ensuite  vous  y  mettez  deux  ou  trois 
cuillerées  de-  marmelade  de  telle  confi¬ 
ture  que  vous  voudrez  ,  que  vous  rac¬ 
lez  avec  le  citron  ;  prenez  une  pinte  de 
créai©  avec  un  demi-fèptier  de  lait  que 
vous  faites  bouillir  &  diminuer  d’un 
tiers  ;  lorfque  la  crème  fera  un  peu 
diminuée  de  fa  chaleur  ,  vous  la  délayez 
peu  à  peu  avec  la  marmelade  ;  quand  elle 
®e  fera  plus  que  tiède  >  vous  y  mettrez 


Confiseur.  491 
gros  comme  un  grain  de  caffe  de  prelfure 
délayée  avec  un  peu  de  lait  ;  paffez 
votre  crème  dans  un  tamis  pour  la  mettre 
dans  un  plat ,  6c  la  faites  prendre  fur  un 
peu  de  cendre  chaude  ,  ou  à  l’étuve  ; 
lorfqu’elie  fera  caillée ,  vous  la  mettrez 
dans  un  petit  pot  à  fromage  pour  la 
faire  écouter  ;  dreiTez  votre  fromage 
dans  un  compotier ,  6c  mettez  autour  un 
peu  de  crème  douce  &  du  fucre  fin. 

Caillé  à  la  Fleur  cC  Or  ange . 

O 

Faites  tiédir  une  chopinè  de  crème 
avec  un  peu  d’eau  de  Heurs  d’orange 
&  du  fucre ,  mettez-y  un  peu  de  pref- 
fure  déiayee  avec  très  -  peu  de  crème  ^ 
mêlez  le  tout  enfemble  pour  le  mettre 
dans  le  compotier  que  vous  devez  Cer- 
vir;  mettez -le  à  Tétuve  pour  le  faire- 
prendrb  ;  lorfque  votre  crème  fera  cail- 
iée  ,  vous  mettrez  rafraîchir  fur  de  la 
glace  avant  que  de  fervir. 

Fromage  à  la  Bourgeoife. 

Mettez  fur  le  feu  une  pinte  de  lait 
avec  une  chopine  de  crème  ,  une  demie 
cuillerée  d’eaa  de  fleurs  d’orange ,  tm 
quarteron  de  fucre,  faites  bouillir  letout 
enfemble  6c  réduire  à  moitié  ;  enl’ôtant 
du  feu  5  vous  y  mettiez  trois  jaunes 


4p2  Maître  d’Hôtee ; 
d'œufs,  que  vous  remettez  un  Infant  Pur 
le  leu  (ans  qu’il  bouille,  feulement  pour 
faire  cuire  les  œufs,  &  ôtez  le  au.iî-tôt 
qu’il  commence  a  s’épaiffir  ; .  lorfque  vo¬ 
tre  crème  fera  refroidie  aux  trois  quarts, 
vous  y  mettrez  un  peu  de  preffure  de  la 
groileur  d’un  pois  ;  mettez  iurunecen- 
dre  chaude  pour  faire  cailler,  8c  en  une 
dan  ,  un  panier  à  fromage  garni  d’un 
linge  fin;  quand  ii  icra  bi- n  é, goûté  , 
Vous  le  dreliez  dans  le  compotier. 

Fr  oma?  à  la  S  ai  t  Cloud . 

o 

Faites  tiédir  trois  demi-feptiers  de  bon 
lait  ,  mettez  y  gros  comme  un  grain  de 
cadré  de  p' effare  élay-éeavec  deux  cuil¬ 
lerées  de  lait  ;  après  que  vous  l’aurez 
bien  mêié  ,  faites  prendre  le  lait  fur  lui 
peu  de  cendre  chaude,  ou  à  1  étuve  ; 
quand  il  fera  bien  caillé  ,  mettez-le  dans 
un  moule  à  fromage  jufiqu’à  ce  qu’il  foit 
bien  égoutë  ;  pilez  très-fin  dans  un  mor¬ 
tier  un  quartier  de  citron  confit,  enfuite 
vous  y  ajouterez  votre  fromage  caillé 
que  vous  pilez  avec  le  citron,  &  y  met¬ 
tez  peu  à  peu  en  les  mêlant  enfemble  une 
ebopine  de  crème,  remettez  le  tout  dans 
le  moule  à  fromag#  garni  d’un  linge  fin; 
îorfque  votre  fromage  fera  bien  égouté , 
vous  lefervirez  dans  un  compotier  avec 
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de  la  crème  douce  U  du  lucre  Un  par 
deiïus. 

Beurre  en  fila^rane. 

Pour  une  demie  livre  de  beurre  frais 
battu  ,  pilez  très-fin  une  douzaine  de¬ 
mandes  douces  ,  mettez  v  votre  beurie 
pour  les  bien  mêler  etüemb.c,  t*n  uite 
vous  mettez  ce  beurre  dans  une  pat- 
foire  pour  le  faire  tomber  au  travers 
des  trous  ,  &  le  dreliez  enlime  fur 
des  afiïettes  vous  pouvez  encore 
palier  ce  beurre  dans  une  ferv  et  e  en 
îa  tordant  fort  pour  en  faire  fortir  le 
beurre.  Si  vourvoulez  donner  du  beurre' 
dans  ton  naturel  ,  vous  n'y  mettrez 
qu’un  peu  de  fei  fin  ;  l  on  peut  encore  fer- 
vir  du  beurre  de  cette  façon  fans  y  met¬ 
tre  des  amandes  ,  en  lui  donnant  le  goût 
de  citron,  bergamotte,  eau  de  fleurs 
d’oranges  &  autres  lenteurs. 

Sables  de  differentes  couleurs . 

Suivant  la  couleur  des  fables  que  vous 
voulez  faire,  vous  prendrez  la  quantité 
de  fucre  que  vous  jugerez  à  propos  ; 
après  l’avoir  fait  clarifier,  vous  y  met¬ 
tez  pour  du  rouge  ,  de  i’eau  de  coche¬ 
nille  pour  du  bleu,  de  la  pierre  d’ind.ir 
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go;  pour  du  jaune  ,  de  la  gomme  gutte  ; 
pourduverd,  de  la  couleur  verte;  ces 
couleurs  font  expliquées  pag^yj  &luiv. 
vous  en  mettrez  fuffifamment  pour  don¬ 
ner  couleur  au  lucre  ,  6:  ferez  cuire  le 
lucre  jufqu’a  ce  qu’il  foit  à  la  grande 
plume  ,  vous  i’ôtez  du  feu  pour  le  tra¬ 
vailler  avec  Une  eipatule  en  le  remuant 
toujours  jufqu’àce  qu’il  revienne  en  lu¬ 
cre  ;  lorfqu’il  fera  refroidi ,  vous  le  paie¬ 
rez  dans  un  tamis  pour  en  former  du  fa¬ 
ble  ;  ce  fable  vous  fervira  à  faire  des 
cUlTeins  de  parterre. 

Tain  -  d' Epice  de  Fleurs  dé  Oranges  ,  ou 

Conferve  manquée ,  clu goût  de  la  Cour . 

Prenez  du  fucre  de  fleurs  d’oranges 
pralïnées  ,  mettez-y  de  l’eau,  &  le  faites 
réduire  prefqu’aff  caffé.travaiilez-le  avec 
une  eipatule  ,  comme  11  vous  vouliez  fan* 
re  une  conferve  ;  lorfque  vous  voyez 
qu’il  s’élève ,  comme  pour  une  conferve , 
Vous  le  renverfez  fur  une  feuille  de  cui¬ 
vre  frotée  de  bonne  huile  d’olive ,  faites- 
en  plufieurs  petits  tas  égaux  ce  diftance 
de  deux  pouces,  mettez  defTus  une  au¬ 
tre  feuille  de  cuivre  ,  auflî  frotée  d’huile , 
que  vous  appuyez  pour  les  appiatir  de 
l’épaifleur  d’un  gros  écu.  L’on  peut  y 
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mettre  la  rapure  d’un  citron  en  mettant 
i’eau  pour  faire  décuire  le  fucre. 


DU  PAIN. 


Observation» 

E  T  aliment  eft  pour  nous  d’un  ufa- 


ge  fi  étendu  de  fi  nécefîaire  que  fans 
lui  les  meilleures  viandes  nous  paroî- 
troient  infîpides  ,  ôz  nous  cauferoient  du 
dégoût  ;  il  eft  peu  de  Nations  qui  ne  s’en 
fervent  j  cependant  comme  le  bled  ne 
vient  pas  généralement  partout  >  il  eft 
des  Pays  où  les  Peuples  font  obligés  de 
fe  fervir  de  matières  équivalentes  qui 
leur  tiennent  lieu  de  cet  aliment.  Au 
rapport  des  Voyageurs,  les  Lapponois 
de  les  Illandois  font  durcir  des  poiftbns 
au  froid  pour  s’en  fervir  comme  de  pain  ; 
d'autres  Peuples  font  durcir  differentes 
chairs  d’animaux  ,  qu’ils  mêlent  avec 
des  écorces  d’arbres  pour  en  faire.  Les 
châtaignes  &  les  dattes  ,  &  d’autres  vé¬ 
gétaux  dans  divers  Pays,  font  auftî  em¬ 
ployés  au  même  ufage.  Ce  n’eft  pas  ici 
le  lieu  de  détailler  les  differens  moyens  , 
que  la  nature  dd’induftrie  ont  fournis  au* 
hommes  de  remplacer  le  défaut  du  pain , 
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dans  les  Contrées  oùil  ne  ci  oit  point  de 
bied,ou  dans  celles  où  il  vient  a  manquer 
par  quelqu’accident  :  Je  me  borne  à  quel¬ 
ques  réllexions  plus  uthesà  un  Officier. 
ï)e  toutes  les  etpeces  de  bled ,  celui  qui 
fait  le  meilleur  pain,  eft  le  froment,  qui 
eft  celui  dont  nous  failons  le  plus  d’ufa- 
ge  ,  fa  qualité  eft  differente  ,  luivant 
les  endroits  où  U  croît.  En  générai  il 
faut  le  choifir  bien  nourri,  pelant,  net, 
bien  fec  ;  il  y  en  a  qui  préfèrent  celui  qui 
eft  nouvellement  hatu  ,  parce  qu’il  rend 
le  pain  plus  blanc  ôc  pics  délicat  que  ce¬ 
lui  que  l’on  garde  depuis  long-tems  au 
grenier  ,  mais  .1  ne  rend  pas  tant  de  fa¬ 
rine  ;  on  doit  auffi  autant  que  l’on  peut 
préférer  pour  le  moudre ,  le  moulin  à 
eau  ,  au  inouï. n  à  vent,  principalement 
celui  qui  moût  à  l  aide  d’un  ruifteau  qui 
coule  avec  rapidité.  Je  n  entrerai  point 
ici  dans  toutes  les  explications  des  diffe¬ 
rentes  fortes  de  pains  que  l’on  peut  faire, 
ce  détail  ne  regarde  point  l’office  d’un 
Maître  d’Hôtel;  je  ^rois  cependant  qu’il 
ne  fera  pas  hors  de  propos  de  donner  ici 
quelques  inflru&ions  pour  faire  le  pairt 
chs  Maîtres,  qui,  Couvent  dans  leurs  Châ¬ 
teaux  n’ont  p  is  la  commodité  d’avoir 
du  pain  de  Boulanger  ;  on  s’en  rapporte 
ordinairement  alors  à  des  femmes  peu 

inftruites  > 


Confiseur.  427 
inimités ,  qui ,  fouvent  par  la  malfaçon , 
font  un  pain  pe:ant ,  &  d’un  goût  peu 
agréable.  On  ob  ervera  donc  que  fi  la 
farine  n’a  point  été  blutée  au  moulin  ,  il 
faut  la  tamifer  pour  en  avoir  la  plus  fine ,  il 
faut  pétrir  l'on  pain  dans  un  endroit 
chaud,  ce  qui  contribue  beaucoup  a  la 
bonne  façon  ;  toutes  les  farines  ne  fie  ma¬ 
nient  pas  de  même  ,  l’une  demande  plus 
de  levain  que  l’autre  ,  celle-ci  veut  l’eau 
plus  chaude  ou  plus  froide  que  celle-là  , 
6c  être  pétrie  plus  ou  moins  forte  ;  l’ex¬ 
périence  que  l’on  en  fait  la  première  fois, 
pour  peu  que  l’on  foit  accoutumé  à  pétrir, 
vous  infiruit  de  la  conduite  qu’il  faut  tenir 
dans  la  fuite; 

Le  levain  fe  fait  d’un  morceau  de  pâte 
qu’on  garde  de  la  derniere  fournée  ,  il 
faut  être  foigneux  de  le  bien  couvrir  de 
farine  &  de  le  garder  dans  un  endroit 
chaud  ,  principalement  en  hyver.  Quel¬ 
ques-uns  font  un  levain  avec  du  fi  ornent 
qu’ils  font  bouillir ,  &àmefure  qu’il  bout 
ils  enlevent  l’écume  qui  vient  au-deffus , 
la  laifient  épaifiir  &:  l’emplovent  dans 
leur  pâte  ,  ce  levain  fait  du  pain  pins  lé¬ 
ger  que  le  precedent  ;  la  levure  de  bierre 
qui  a  fait  naître  autrefois  tant  de  difputes , 
paiTe  aujourd’hui  pour  le  me  Heur  de  tous 
les  levain  sjmais  on  n’a  pas  partout  la  faci- 

l' t 


45?S  Maître  d’Hôtel, 
lité  d’en  avoir.  11  faut  détremper  fora 
levain  la  veille  que  fon  veut  faire  le 
pain ,  en  E:é  avec  de  l’eau  un  peu  tiède , 
&  en  Hyver  avec  de  l’eau  un  peu  plus, 
chaude  ,  celle  de  riviere  eft  la  meil¬ 
leure  ;  il  faut  bien  pétrir  la  pâte  fans  qu’il 
y  refie  aucun  grumelot  de  farine  pour 
la  mêler  avec  le  levain  ,  &la  tenir  biep 
couverte  dans  un  endroit  moyennement 
chaud  ,  pour  qu’elle  puiffe  fermenter;  il 
faut  obferver  que  plus  la  pâte  eft  maniée 
.  6c  plus  elle  devient  ferme  ,  vous  façon¬ 
nez  après  les  pains  de  la  grollèur  que 
vous  voulez  pour  les  faire  cuire.  Il  eft 
néceffaire  de  faire  attention  au  degré 
de  chaleur  du  four  ,  parce  que  fi  elle  eft 
trop  forte ,  le  pain  durcit  &  ne  fe  leve 
pas ,  fî  elle  eft  trop  foible  il  refle  pâ¬ 
teux.  Vous  connoiffez  ion  jnfie  point 
de  cuiffon  en  le  frappant  fort  avec  le 
bout  du  doigt  ,  s’il  raifonne  c’eft  une 
marque  qu’il  eft  cuit ,  finon  il  faut  encore 
le  laiffer  cuire;  quand  vous  tirez  les  pains 
du  four,  il  faut  les  mettre  droits  fur  une 
table  (ans  être  l’un  fur  l’autre.  Le  gros 
pain  doit  être  pétri  dur  ,  celui  des  Maî¬ 
tres  plus  molet  ;  la  différence  ?  quand 
c’efî  la  même  farine  ,  ne  fe  trouve  que 
dans  le  plus  ou  moins  d’eau  que  l’on  met 
sn  détrempant  la. farine.  Les  pains  inoiets- 
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fe  font  de  la  même  façon  ,  à  cette  diffé¬ 
rence  que  vous  détrempez  la  farine  avec 
de  l’eau,  très-peu  de  fel  &  de  la  levure 
de  bierre  ;  fi  vous  le  voulez  plus  délicat , 
vous  y  mettez  du  lait,  quelques-uns  y 
mettent  un  peu  de  beurre  ;  à  tous  ces 
pains  il  faut  la  pâte  plus  molle  &  plus 
levée  qu’aux  autres.  En  général  le  pain 
nourrit  beaucoup  ,  &  ne  peut  produire 
de  mauvais  effets  que-  quand  on  en  nie 
avec  excès,  ou  qu’il  efi  trop  cuit  ou  pas 
allez,  parce  qu’alors  il  pefe  fur  l’efto- 
mac  ,  &  fe  digéré  difficilement ,  celui 
(qui  eft  à  demi-raffis  efi  le  meilleur  pour 
la  fantér  , 


DU  VIN. 

Observation . 

JE  n’entrerai  point  ici  dans  le  détail 
de  ce  qui  concerne  la  façon  de  faire 
les  vins ,  chaque  Pays  a  fa  méthode,  & 
la  façon  de  les  faire  n’efi  point  nécef- 
faire  auMaître  d’Hôtel, comme  d’en  con- 
noître  la  qualité  ,  les  propriétés  &  le 
moyen  de  les  conferver.  La  différence 
des  vins  efi  p  refque  infinie  ,  &  varie 
fuivant  les  lie  ux  ,  &  même  fuivant  cer- 

T  t  iÿ 
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tains  cantons  particuliers  dans  les  mêmes 
lieux.  Les  meilleurs  que  nous  ayons  en 
France  font  ceux  de  Bourgogne  &  de 
Champagne  ;  ces  deux  Provinces  ja- 
lou(es  fur  le  chapitre  de  cette  liqueur  , 
veulent  l’emporter  tour  à  tour;  l’une, 
par  fa  couleur  vermeille  ,  ôc  l'autre  par 
un  montant  de  goût  qui  plaît  beaucoup. 
Comme  le  vin  rouge  eh  celui  qui  con¬ 
vient  le  mieux  à  toutes  fortes  de  tempe- 
ramens,  je  crois  que  celui  de  Cham¬ 
pagne  doit  céder  la  préférence.  De  tous 
les  vins  de  Bourgogne  ,  ceux  qui  font  les 
plus  eflimés,  font  les  vins  de  Nuits,  lePo- 
mart,  le  Beaune,  leVolnay,le  Mulceaux, 
le  Moraché,  ieClos  de  Voujaux,  le  Clos 
de  Cîteaux  ,  le  ChalTagne ,  le  Savigny» 
En  vins  de  Champagne ,  celui  de  Sil- 
lery ,  de  Haï,  dePierry  &  d’Auvilé 
le  vin  bourru  d’Arty  ôc  celui  d’Arbois» 
Les  autres  font  ceux  de  Bordeaux ,  de 
Grave  ,  du.  Rhin,  de  la  Mofeile  t  le 
Saint-Peré  de  Languedoc.  Nous  avons 
encore  les  vins  de  liqueur,  comme  le 
Saint  Laurent,  le  Lunelle  ,  le  Poiiant, 
le  Mufcat  de  Languedoc  ôc  de  Pro¬ 
vence  ,  les  vins  d'Eipagne  rouge  ôc 
blanc;  ceux  d’Alicante,  deMalvoifîe, 
de  Canarie,  de  Malaga  ,  d’PTongrie  , 
de  Tokai  >  de  Cerifes  ,  &c.  Un  point 
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efTentiel  pour  les  conferver,  c’eft  de  les 
mettre  dans  une  bonne  cave  ;  on  con- 
noît  fa  bonté  quand  elle  eft  bien  fraî¬ 
che  ,  &  éloignée  des  mauvail'es  odeurs  ; 
il  faut  remplir  tous  les  mois  les  tonneaux 
avec  les  meilleurs  vins  ,  parce  qu’un 
tonneau  plein  n’efl  point  fuleeptible  de 
vent ,  &  conferve  au  vin  fa  qualité ,  vous 
mettez  enfuite  le  vin  en  bouteilles  où  il 
fe  bonifie  encore ,  &  le  conierve  plus 
long-tems.  Il  y  a  des  vins  plus  prompts 
à  boire  que  d’autres,  il  faut  commencer 
par  ceux  qui  font  les  plus  tendres ,  ou  qui 
tombent  en  grailfe  ,  ce  que  vous  con- 
noiflez  lorfquùls  filent  en  les  verfant  '9 
car  alors  c’eft  une  marque  qu’ils  font 
trop  remplis  de  parties  huileufes.  Pour 
les  dégrailfer  ,  vous  prenez  deux  onces 
de  belle  cole  de  poilJon  que  vous  cou¬ 
pez  par  petits  morceaux  ,  faites-la  fondre 
dans  une  chopine  de  vin  fans  la  mettre 
fur  le  feu  ;  après  l’avoir  bien  remuée  , 
vous  la  mettez  dans  le  tonneau  par  le 
bondon ,  &  remuez  le  vin  avec  un  bâ¬ 
ton  où  vous  avez  attaché  un  mouchoir 
blanc  au  bout  ;  retirez  de  tems  en  tems 
le  bâton  pour  nettoyer  ce  qYii  tient  au 
linge ,  après  vous  biffez  repoiër  le  vin , 
qui  deviendra  fec  &  fe  clarifiera.  Pour 
éclaircir  le  vin  blanc  ,  pour  un  demi 
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muid vous  y  mettrez  une  pinte  de  lait 
de  vache  frais  tiré  ,  que  vous  remuez  de 
la  meme  façon  qu’au  précèdent ,  trois 
jours  après  il  fera  clarifié.  De  tous  les 
ingrediens  dont  on  fe  fert  pour  racom- 
moder  les  vins  ,  ceux  qui  ne  font  point 
contraires  à  la  fanté  ,  font  les  blancs 
d’oeufs,  la  cole  de  poifi'on,  le  miel,  le 
râpé,  le  marbre  ,  le  tartre  ,  l’albâtre 
pulverifé  ,  la  lie  ,  le  lucre  ,  le  vin  cuit , 
le  papier.  Les  vins  qui  font  le  plus  en 
ufage  dans  les-  repas  ,  font  le  rouge  &  le 
paiiiet  ;  fur  ia  fin  des  repas,  le  blanc  & 
les  vins  de  liqueur,  il  faut  les  choifir 
d'une  belle  couleur,  clairs ,  tranfparens 
d’un  goût  doux  Si  piquant ,  point  trop 
nouveau  Si  d’une  odeur  agréable.  Le  vin 
pris  avec  modération  aide  à  la  digef- 
tion  ,  fortifie  i’efiomac ,  échauffe  l’ima¬ 
gination  ,  augmente  la  quantité  des  ef~ 
prits  ,  poulie  par  les  urines,  donne  de 
la  vigueur  au  fang.,  excite  la  mémoire; 
mais  quand  on  eu  ufe  avec  excès,  non- 
feulement  il  produit  l’yvreffe,  mais  il 
échauffe  beaucoup, corrompt  les  liqueurs, 
Si  peut  cauier  plufieurs  maladies  fa*- 
ch  e  ufe  s». 
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DE  LA  BIERRE» 


Observation. 

A  Bierre  fe  fait  avec  du  fromenî 


JU  ou  de  l’orge  &  le  houblon ,  &  quel¬ 
ques  plantes  ameres  que  l’on  y  mêle  aulïï 
pour  empêcher  qu’elle  ne  s’aigrilîe.  'La 
qualité  de  l’eau  ,  la  cuiffon  des  matières 
que  i’on  y  employé.  Si  la  faifon,  par 
rapport  à  la  fermentation  ,  contribuent 
beaucoup  à  fa  bonté.  Nous  en  avons 
de  plulîeurs  fortes,  de  rouge  ,  de  blan¬ 
che,  les  unes  claires  oc  limpides,  d’au¬ 
tres  chargées ,  troubles  ce  épaiffes  ;  les 
unes  douces  ,  oc  d’autres  ameres  ôc  â- 
cres  ;  elles  font  encore  différentes  par 
leur  âge  ;  la  nouvelle  d’un  goût  plus 
doux  que  celles  qui  ont  été  gardées. 
Toutes  ces  bierres  ne  font  différentes 
que  par  rapport  aux  Pays  où  elles  ont 
été  faites  ,  des  eaux  que  l’on  a  em¬ 
ployées  ,  des  matières  que  l’on  a  mis 
dans  la  cuilfon ,  Si  de  la  faifon  où  l’on  y 
a  travaillé.  Il  faut  choifir  la  bierre  d'un 
goût  agréable  ,  fans  aigreur ,  de  piquante  , 
de  belle  couleur,  claire  Si  mouffeufe  en 
la  verfant.  Cette  boiffon  eff  rafaîchif- 
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lante ,  engrailfe  &  nourrit  beaucoup  £ 
quand  elle  eft  trop  nouvelle  ,  elle  pro¬ 
duit  des  ardeurs  d’urine;  excite  des  ventsj 
prife  avec  excès  ,  elle  produit  l’yvrefîe* 


DU  G  X  D  R  E. 

-  i  V\ 

Observation. 

NOus  en  avons  de  deux  fortes,  îe 
Cidre  poiré ,  que  l’on  fait  avec  les 
poires,  &  le  Cidre  pommé  que  l’on  fait 
avec  des  pommes;  les  meilleures  pour  le 
faire ,  font  celles  qui  ont  un  goût  rude 
Sc  acerbe,  parce  qu’elles  font  un  cidre 
fort  &  piquant,  qui  fe  conferve  long- 
tems  ;  celui  que  l’on  fait  avec  des  pom¬ 
mes  ordinaires  ,  eft  doux  ,  &  fe-  palTe 
très-vite.  On  les  cueille  dans  l’Autom¬ 
ne,  après  on  les  écrafe  fous  la  meule 
pour  en  tirer  par  exprefllon  un  fuc,  que 
l’on  met  fermenter  dans  le  tonneau  ; 
cette  fermentation  de  pommes  eft  aftez 
femblable  à  celle  du  moût  que  l’on  met 
dans  le  tonneau  pour  faire  Je  vin.  Le  fuc 
des  pommes  fe  raréfié  de  la  même  fa- 
çon.  Quand  ce  uc  n'a  point  été  dépuré» 
il  fe  corrompt  aifement.  Quelques-uns 
pour  achever  de  le  clarifier ,  -&  empê¬ 
cher 


'Confiseur.  yoy 

cher  qu’il  ne  le  gâte  ,  font  difibudre  dans 
du  vin  de  la  coie  de  poiffon  qu’ils  mettent 
dedans  ;  d’autres  pour  empêcher  qu’il  ne 
Vai griffe  y  mettent  de  la  moutarde  ;  mais 
le  plus  far  eft  de  le  tirer  au  clair ,  pour  le 
mettre  enfuite  dans  des  bouteilles  de 
verre.  Celui  de  pohé  le  fait  de  la  mê¬ 
me  façon  ,  avec  des  poires  acerbes  Sc 
âpres  à  la  bouche  ;  cette  liqueur  appro¬ 
che  allez  du  vin  blanc,  par  fa  couleur 
&  Ion  goût.  Le  meilleur  cidre  que  nous 
ayons,  le  fait  en  Normandie,  principa¬ 
lement  celui  d’Ifîgny  qui  eft  le  plus  efti- 
mé.  Cette  boillon  eft  rafraichillante  ,  dé- 
faltere  beaucoup,  fortifie  i’eflomac  &  le 
coeur.  Quelques  -  uns  la  préfèrent  au  vin 
pour  la  lanté  ,  quand  on  en  ufe  avec 
modération;  lorfqu’on  en  ufe  avec  ex¬ 
cès  j  l’y  vrefte  n’en  eft  point  fi  prompte 
que  celle  du  vin,  mais  elle  efi  plus  longue 
&  les  fuites  en  font  plus  fâcheufes.  Il  faut 
le  choifir  d’une  bonne  odeur ,  très-clair  s 
d’un  goût  doux  &  piquant  ,  &  d’une 
couleur  dorée. 
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DES  EAUX-DE  -  VIE 

ET  LIQUEURS. 

Observation .. 

ÎLy  a  pîufieurs  fortes  d’eaux-de-vie  9 
les  meilleures  font  celles  qui' font  faites 
avec  le  vin  ,  principalement  celui  d’Or- 
leans  &  des  environs  de  Paris,  qui  four- 
nifient  plus  d’eau-de-vie  dans  la  difiilation 
que  d’autres  qui  font  plus  forts;  celles  qui 
font  faites  aveclabierre  ,  l’hydromel ,  le 
poiré  8c  le  cidre,  ne  font  pas  lî  agréa¬ 
bles  au  goût,  8c  ont  plus  d’àcreté,  aufti 
ne  font-elles  d’ufage  que  dans  les  Pays 
où  il  n’y  a  point  de  vin.  On  fait  avec 
l’eàu-de-vie  toutes  fortes  de  P^atafiats, 
qui  ont  chacun  leur  goût  ce  propriété , 
(üivant  les  ingrédiens  dont  ils  fontcom- 
■pofés.  Les  meilleures  liqueurs  étrangè¬ 
res  ,  celles  qui  nous  viennent  des  Mes 
d’Angleterre  ,  font  le  Cinnamome ,  l’Efi 
cubac,  l’Eau  de  Barbades,  l’Eau  de  fi¬ 
nes  Oranges  ;  nous  avons  encore  le  Ra- 
tafiat  de  Grenades  ,  le  Superfin  de  Sa¬ 
fran  ,  les  Eaux-de-vie  d’Irlande,  d’An- 
dail ,  de  Dantzic ,  8c c.  En  général  les  li¬ 
queurs  vineufps ,  prifes  avec  modéra^ 
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lion,  aident  à  la  digeftion,  rétabliffent  les 
forces  ,  donnent  de  la  vigueur  au  fang , 
Sc  conviennent  aux  vieillards,  Sc  à  tous 
ceux  qui  font  d'un  tempéramment  froid 
Sc  flegmatique. Leur  ufage  fréquent  &  im¬ 
modéré,  non  feulement  caufe  l’y  vreffe , 
mais  elles  jettent  dans  le  fang  une  agi¬ 
tation  très-forte,  qui  eft  fouvent  fuivie 
de  mauvais  effets. 

Vin  brûlé. 

Mettez  pour  une  bouteille  de  vin  de 
Bourgogne,  une  livre  de  fucre,  avec 
un  peu  de  macis ,  un  bâton  de  canelle , 
de  la  coriandre ,  trois  feuilles  de  laurier; 
ayez  un  grand  feu  de  charbon;  mettez 
votre  pot  au  milieu  ;  lorqu’il  bout  bien 
fort ,  mettez-y  le  feu  avec  du  papier ,  ôc 
le  laiffez  briller  jufqu'à  ce  qu’il  s’étei¬ 
gne  de  lui-même  ;  ôtez-le  du  feu.  Il  faut; 
le  boire  chaud. 

Sorlec. 

Prenez  une  ruelle  de  veau  ,  Sc  la  dé¬ 
gradiez  bien  ,  coupez-Ia  par  morceaux1, 
pour  la  mettre  cuire  avec  deux  pintes 
d’eau  que  vous  ferez  bouillir  jufqu’à  ce 
qu’elle  foit  réduite  à  chopine;  paffez-la 
dans  un  linge  ;  lorfque  cette  décoftion 
fera  repoféc ,  vous  la  tirerez  au  claig 
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pour  la  mettre  dans  .deux  livres  de  fu- 
cre  ,  que  vous  ferez  cuire  à  la  petite 
plume;  mettez  fur  le  feu  pour  les  faire 
bouillir  un  inflant  ;  lorique  vous  l’aurez 
6té  du  feu  j  vous  y  mettrez  une  chopine 
de  jus  de  citron ,  que  vous  mêlerez  bien 
avec  le  refie ,  &  le  mettrez  eniuite  dans 
des  fioles  de  verre. 

Netlar. 

Prenez  trois  gros  citrons  ,  ôtez -es 
l’écorce  ;  coupez  les  en  tranches  bien 
minces,  &  les  mettez  dans  un  pot  avec 
quatre  pommes  de  reinette  pelées  & 
coupées  par  morceaux  ,  une  cuillerée 
d’eau  de  fleurs  d’orange  ,  un  peu  de 
canelle ,  une  pinte  de  vin  de  Bourgo- 
gne^une  livre  de  fucre  ;  faites  infufer 
le  tout  enlemble  bien  couvert  pendant 
vingt-quatre  heures,  enfuite  vous  le  paf- 
ferez  à  la  chauffe,  &  le  mettrez  dans  des 
bouteilles. 

Rojfoli. 

Pour  faire  trois  pintes  de  rolfoli , 
vous  mettez  dans  une  cruche  bien  bou¬ 
chée  ,  trois  chopines  d’eau  tiède,  avec 
une  pinte  d’efprit  de  vin,  trois  livres  de 
fycre  clarifié,  &  cuit  à  la  petite  plume  , 
<deux  feuilles  d.e  macis, un  bâton  deçà- 
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nelle,  rompu  par  petits  morceaux  ,  une’ 
poignée  de  coriandre ,  trois  pincées  d’a- 
nis ,  un  citron  coupé  par  petits  mor¬ 
ceaux  avec  Ton  écorce  ;  faites  infufer  le 
tout  enfemble,  pendant  trois  ou  quatre 
jours  ,  vous  le  pafferez  en  fuite  à  la 
chauffe  pour  le  mettre  dans  des  bou¬ 
teilles. 

Mettez  dans  une  cruche  une  pinte  de 
bon  vin  blanc  avec  un  demi  -  feptier 
d’efprit  de  vin,  une.livre  de  lucre  cuit  à  la 
plume ,  deux  pommes  de  reinette  pelées 
&  coupées  par  tranches  ,  trois  cuillerées 
d’eau  de  fleurs  d’orange;faites  infufer  juff 
qu’au  lendemain  que  vous  le  pafferez  à 
la  chauffe. 

Angélique* 

Prenez  une  pinte  de  blanquette  ou  vin 
de  Scipion;  mettez-y  avec  une  livre  de 
fucre  royal,  ou  d’autres,  du  plus  beau 
que  vous  aurez  ,  un  peu  d’anis  &  de  co¬ 
riandre  concaffés,  une  pomme  de  rei¬ 
nette  pelée  &  coupée  par  petits  mor¬ 
ceaux, un  citron  pelé  &  coupé  par  ruelles, 
trois  ou  quatre  zefls  de  citron,  un  peu  de 
poudre  de  cyprès ,  deux  cuillerées  d’eau 
de  fleurs  d’orange  ;laiffez  le  tout  infufer 
fans  feu  pendant  vingt- quatre  heures 

Vu  iij 
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dans  un  vaiffeau  bien  bouché;  enfuite 
vous  le  pafferez  à  la  chauffe  pour  le 
mettre  dans  des  bouteilles. 

{Eau  d’ Amandes  d' Abrec?. 

Pour  fix  pintes  d’eau-de-vie,  vous 
prenez  une  demie  livre  d’amandes  d’a¬ 
bricots  ,  que  vous  pilez  fans  ôter  la 
peau;  mettez-les  dans  la  cruche  avec 
l’eau* de-vie,  un  gros  de  canelle,  une 
poignée  de  coriandre ,  deux  livres  de 
lucre  ;  faites  infufer  le  tout  enfemble 
pendant  cinq  ou  lîx  jours;  enfuite  vous 
ferez  bouillir  une  pinte  d’eau,  &  la  îaif- 
ferez  réfroidir  ;  mettez  -  la  avec  ce  qui 
eft  dans  la  cruche;  paffez  votre  liqueur 
à  la  chauffe ,  pour  la  mettre  dans  des 
bouteilles. 

Cinnamome . 

P our  faire  trois  chopines  de  cinnamo¬ 
me  ,  prenez  deux  onces  de  caftelle  qu’il 
faut  concaffer  dans  un  mortier;  mettez- 
la  infufer  deux  fois  vingt-quatre  heures, 
avec  trois  chopines  d’eau  de-vie ,  une 
pinte  de  vin  d’Efpagne,  &  une  pinte  de 
vin  blanc  ;  enluite  vous  mettez  le  tout 
dans  l’alambic  pour  le  faire  didiler , 
comme  il  fera  dit  ci-après ,  à  l’article 
de  la  Diüilation, 
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Katafiat  de  Noyaux . 

Pour  une  pinte  d’eau-de-vie ,  vous 
prendrez  une  once  de  noyaux  d’abri¬ 
cots ,  avec  cinq  amandes  ameres;  il  faut 
feulement  les  concafler ,  8c  ne  point  ôter 
la  peau  ;  mettez  -  les  dans  une  cruche  , 
avec  Peau --de- vie,  ôc  trois  quarterons 
de  fucre  clarifié  ;  faites  infufer  pen¬ 
dant  trois  jours  dans  un  endroit  tempe- 
ré;  enfuite  vous  pafferez  votre  ratafiat  à 
la  chauffe  ,  &  le  mettrez  dans  des  bou¬ 
teilles. 

Hypocras. 

Mettez  dans  une  cruche  deux  pintes 
de  vin  de  Bourgogne  ,  avec  une  liv  re 
8c  demie  de  fucre ,  les  zefts  d’un  citron  , 
fîx  doux  de  girofle  ,  la  moitié  d’une 
mufcade ,  un  bâton  de  canelle ,  une  dou¬ 
zaine  d’amandes  douces  un  peu  con- 
caffées ,  fi x  feuilles  de  macis;  bouchez 
bien  la  cruche ,  8c  lailfez  infufer  pendant 
vingt-quatre  heures;  enfuite  vous  paie¬ 
rez  votre  hypocras  à  la  chauffe  ,  Sc  le 
mettrez  dans  des  bouteilles. 

Hypocras  d’une  autre  façon . 

Faites  infufer  du  foir  au  lendemain 
«deux  bouteilles  de  vin  de  Bourgogne 
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avec  une  livre  de  lucre  ,  deux  bâton-s 
de  canelle  de  longueur  du  doigt  ,  la 
moitié  d’un  citron  en  tranches  >.  deux 
pommes  de  reinette  aulîï  coupées  en  tran¬ 
ches  ,  deux  feuilles  de  macis,  une  pincée 
de  coriandre  concaffée,cinq  ou  lix  aman¬ 
des  douces  feulement  concaffées;  enfuite 
vous  le  paiïez  à  la  chauffe  ;  cet  hypo- 
cras  ne  peut  fe  garder  qu’environ  quinze 
jours,  à  caufe  du  citron  &  des  pommes. 

Hypocras  blanc . 

Prenez  deux  pintes  de  vin  blanc  que 
vous  mettez  dans  un  vaiffeau  avec  trois- 
quarterons  de  lucre  ,  un  bâton  de  ca¬ 
nelle  ,  deux  doux  de  girofle  ,  une  pin¬ 
cée  de  coriandre  ,  le  tout  concalfé  en- 
femble  ,  trois  ou  quatre  zefts  d’orange 
aigre ,  faites  infufer  pendant  deux  heures; 
vous  prendrez  une  poignée  d’amandes 
douces  que  vous  pilez  en  y  mettant  deux 
ou  trois  cuillerées  de  lait  ,  mettez-les 
au  fond  de  la  chauffe  avant  que  de  paf- 
fer  f hypocras  ,  paffez-le  à  plufieurs  fois 
jufqu’à  ce  qu’il  foit  bien  clair  ,  que  vous 
le  mettrez  dans  les  bouteilles. 

Ratafiat  d’ Amandes  d' Abricots. 

Prenez  flx  pintes  de  bonne  eau-de-vic 
&  demie  livre  d’amandes  d’abricots.,  il 
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faut  les  pilér  avec  leur  peau  &  les  mettre 
dans  une  cruche  neuve  avec  l’eau-de- 
vie,  deux  gros  de  canelle,  fix  doux  de 
girofle  ,  demie  once  de  coriandre, qua¬ 
tre  livres  de  lucre  clarifié,  bouchez  bien 
la  cruche,  &  mettez  votre  ratafiat  infu- 
fer  au  Soleil  l’efpace  de  trois  femaines 
ou  un  mois  ,  paffez-le  à  la  chauffe,  &  le 
mettez  dans  des  bouteilles.  ~ 

Hyfoteque» 

Sur  une  pinte  d’eau-de-vie  il  faut  pren¬ 
dre  demie  livre  de  lucre  ,  une  livre  de 
fruits  rouges  ,  compofée  d’une  demie  li¬ 
vre  de  cerifes,  un  quarteron  de  grofeil- 
les  8c  un  quarteron  de  framboifes,  écra- 
fez  tous  ces  fruits  le  plus  que  pourrez , 
mettez  le  marc  avec  le  jus  dans  l’eau- 
de-vie  ;  vous  aurez  foin  d’écrafer  les 
grofeilles  à  part  pour  n’en  prendre  que 
le  jus  ,  parce  que  le  marc  aigrit  ;  vous 
y  mettez  aufîî  tous  les  noyaux  des  ceri¬ 
fes  avec  cinquante  amandes  d’abricots 
que  vous  concaflèz ,  une  demie  poignée 
de  coriandre ,  deux  doux  de  gerofle  , 
un  morceau  de  candie  ,  &  un  morceau 
de  vanille  ;  mettez  le  tout  d ms  une  cru¬ 
che  pour  infufer  pendant  quinze  jours  au 
Soleil  ,  enfuite  vous  pafferez  votre  hy- 
poteque  à  la  chauffe  pour  le  mettre  dans 
des  bouteilles. 
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Lorique  les  fruits  rouges  font  pâlies 
vous  en  pouvez  faire  avec  du  verjus 
mûr ,  vous  le  faites  de  la  même  façon  , 
à  cette  différence  qu’à  la  place  du  jus  des 
fruits  rouges  ,  vous  y  mettrez  du  jus  de 
verjus  mur  ,  ôc  cinquante  amandes  d’a¬ 
bricots. 

Efcubac  d' Angleterre. 

Sur  trois  pintes  d’efprit  de  vin,  trois 
ptiites  d’eau-de-vie ,  ôc  trois  pintes  d’eau  5 
il  faut  une  demie  livre  d’amandes  arrié¬ 
rés  coupées ,  une  demie  livre  de  raifin 
fec  de  P  rovence  ,  une  demie  livre  de 
dates  coupées ,  une  demie  livre  de  figues 
greffes  coupées,  une  demie  once  de  ca¬ 
rrelle  rompue  ,  une  demie  once  de  co¬ 
riandre  ,  une  demie  once  d’anisdes  Indes, 
une  demie  once  de  macis,  un  gros  de  car- 
dernone  ,  un  gros  d’aloes  facre  ,  qua¬ 
torze  doux  de  girofle  ,  trois  mufcades 
coupées  ,  deux  citrons  coupés  jus  Sc 
écorce  ,  deux  onces  de  fafran  en  feuil¬ 
les  ,  un  gros  de  cochenille  ,  un  demi- 
feptier  de  firop  de  pommes  ,  un  petit 
cédra  coupé  par  tranches  &  jus  ,  fîx  gros 
de  réglilfe  verte.  Toute  cette  compo¬ 
sition  bien  pilée  ensemble  ou  féparément , 
pour  en  former  une  efoece  de  pâte ,  Sc  y 
ajouter  trois  livres  de  lucre  en  poudre  , 


Confiseur.  y  re¬ 
mettez  le  tout  enfemble  dans  une  cru¬ 
che  ,  que  vous  laifferez  infufer  huit  jours , 
il  faut  le  remuer  de  teins  en  tems  avec 
un  bâton,  enfuite  le  paffer  à  la  chauffe  3 
Sc  le  mettre  dans  des  bouteilles. 

Efcubac  du  ?narc. 

Vous  prenez  le  marc  d’efcubac  pré¬ 
cèdent  ,  que  vous  remettrez  dans  la 
cruche  ,  en  y  ajoutant  trois  pintes  d’ef- 
prit  de  vin ,  trois  pintes  d’eau-de-vie  , 
&  trois  pintes  d’eau ,  une  once  de  fafran 
en  feuilles  bien  pilé  ,  ajoutez-y  une  li¬ 
vre  Sc  demie  de  lucre  en  poudre,  laiffez- 
le  infufer  un  mois  ,  enfuite  vous  le  par¬ 
ferez  àjla  chauffe  jufqu’à  ce  qu’il  foit  bien 
clair ,  que  vous  le  mettrez  dans  des  bou¬ 
teilles. 

Eau  divine . 

Prenez  trois  chopines  d’eau,  faites-y 
fondre  à  froid  cinq  quarterons  de  fucre, 
mettez-y  un  demi-feptier  d’eau  de  heurs 
d’oranges  ,  qu’il  faut  filtrer  après  que 
votre  fucre  fera  bien  fondu  ;  enfuite  vous 
y  ajouterez  une  pinte  de  bon  efprit  de  vin 
le  meilleur  que  l’on  peut  avoir;  vous  la 
mettrez  après  dans  des  bouteilles  ,  vous 
en  pourrez  boire  quinze  jours  après  ; 
mais  plus  elle  eft  vieille,  meilleure  elle 
eh. 
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Ratafiat'  de  Citrons. 

Pour  faire  trois  pintes  de  ratafiat  de 
citrons  ,  prenez  deux  pintes  &  cnopine 
d’eau-de-vie  ,  mettez-y  infufer  pendant 
quinze  jours  les  zefts  d’une  douzaine  de 
citrons  ,  il  n’en  faut  prendre  que  le 
jaune  &  ne  point  anticiper  fur  le  blanc; 
enfuite  vous  ferez  clarifier  deux  livres 
de  fucre  que  vous  mettrez  dans  l’eau- 
de-vie  ,  &  de  lailferez  encore  infufer 
huit  jours  avec  les  citrons  ,  &  pafferez 
votre  ratafiat  à  la  chauffe  pour  le  mettre 
dans  des  bouteilles  bien  bouchées  ;  ce 
ratafiat  efl  meilleur  quand  il  efl  gardé 
un  an  ou  deux  que  dans  le  commen¬ 
cement.  Celui  de  Bigarades  fe  fait  de 
même. 

Cornichons  façon  d' Hollande, 

Il  faut  prendre  des  cornichons  les 
plus  verds  que  vous  pourrez  trouver', 
les  bien  ranger  dans  un  pot  de  terre,  ôc 
mettre  au  fond  du  pot  une  poignée  de 
thim  bien  ficelé  ,  &  parmi  vos  cor¬ 
nichons  mettez- y  du  poivre  d’Ef- 
pagne  que  vous  trouverez  chez  les  Ar- 
borifles ,  il  n’en  faut  prendre  que  le 
plus  verd  ;  mettez  auflî  deffus  les  cor¬ 
nichons  un  gros  paquet  d’eftragon  bien 
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ficelé  ;  il  faut  avoir  du  vinaigre  le  moins 
couvert  que  vous  pourrez  trouver, faites- 
,1e  bouillir  dans  un  chaudron  avec  le  tel 
que  vous  y  devez  mettre,  &  lejettez 
tout  bouillant  dans  votre  pot ,  vous 
couvrez  aulb-tôt  le  pot  avec  du  linge 
pour  empêcher  que  la  fumée  ne  s’éva- 
.pore  ,  vous  aurez  loin  de  faire  bouillir 
ce  vinaigre  une  fois  par  jour ,  pendant 
cinq  ou  fix  jours  ,  Sc  le  remettrez  en 
l’ôtant  du  feu  dans  le  pot  que  vous  cou¬ 
vrirez  promptement.  Si  vous  avez  la 
commodité  de  les  faire  cueillir  dans  un 
tems  qui  ne  foit  point  humide ,  iis  feront 
d’un  plus  beau  verd.  Si  vous  les  trouvez 
trop  forts  de  vinaigre,  vous  pouvez  met¬ 
tre  une  pinte  d’eau  fur  trois  pintes  de 
vinaigre. 

Cornichons  de  bled  de  Turquie. 

Il  faut  prendre  du  bled  de  Turquie 
pendant  qu’il  eft  verd  ,  &  encore  en 
rnoële  ;  faites-le  cuire  à  moitié  dans  de 
l’eau  ;  après  l’avoir  rafraichi  dans  une 
autre  eau,  vous  le  mettrez  égoufer  Sc 
confire  de  la  même  façon  que  les  corni¬ 
chons  précedens,  ils  vous  ferviront 
aux  mêmes  ufages. 


/ 
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DE  LA  DISTILATION. 

"^1  Ous  avons  plufieurs  façons  de  dif* 
X  ^  liler,  comme  au  bain-marie,  au 
fable,  à  la  cendre,  &  à  la  lampe,  avec 
des  alambics  de  verre.  Ces  différentes 
façons  (ont  miles  en  ufage  pour  toutes 
les  difiilations  qui  le  font  avec  de  l’eau- 
de-vie  ,  il  n’en  efl  pas  de  même  pour 
celles  qui  le  font  à  1  eau  ,  parce  qu’el¬ 
les  demandent  un  plus  grand  feu  , 
Sc  ne  fe  peuvent  point  faire  autrement, 
qu’en  mettant  votre  alambic  fur  un  four¬ 
neau  ,  vous  lui  donniez  la  chaleur  qu’d 
faut  pour  faire  bouillir  également  la 
compofiüon  qui  eft  dans  l’alambic.  Lors¬ 
que  vous  voulez  diftiler  ,  vous  mettez 
votre  compofition  dans  un  alambic  ;  il 
ne  faut  l’emplir  qu’aux  deux  tiers;  c’eft- 
à-dire,  que  fi  votre  alambic  tient  fix 
pintes ,  vous  n’en  mettrez  que  quatre  ; 
parce  que  fi  vous  en  mettiez  davanta¬ 
ge,  le  tout  fortiroit  au  premier  feu;  en- 
fuite  vous  couvrez  l’alambic  de  fon  cha¬ 
piteau  ;  bouchez-en  tout  le  tour  avec 
une  pâte  faite  avec  de  l’eau  Sc  de  la  fa¬ 
rine;  colez  fur  cette  pâte  plufieurs  mor¬ 
ceaux  de  papier. 


v 
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Pour  difiiler  au  bain-marie  ;  fi  votre 
alambic  n’a  point  de  cuvette  à  bain-ma¬ 
rie,  vous  le  mettez  dans  un  chaudron 
plein  d’eau,  que  vous  placez  fur  un  four¬ 
neau,  &  le  faites  aller  à  grand  feu  ,  juf- 
qu’à  ce  que  ce  qui  efi  dans  l’alambic  com¬ 
mence  à  bouillir;  alors  vous  diminuerez  la 
chaleur  du  bain-marie  ,  afin  qu’il  bouille 
doucement  ;  vous  aurez  foin  d’avoir 
de  l’eau  bouillante  pour  augmenter  celle 
du  bain-marie  à  mefure  qu’elle  diminue. 
Lorfque  la  liqueur  qui  efi.  dans  l’alambic 
commence  à  bouillir,  vous  en  laifiez 
tomber  le  flegme,  qui  efi  d’environ  plein 
une  cuilliere  à  bouche,  avant  que  d’y 
mettre  la  bouteille  qui  doit  recevoir  la 
liqueur;  bouchez  ce  qui  refie  de  vuide 
au  goulot  de  la  bouteille  ou  récipient, 
avec  du  papier  que  vous  colez  autour, 
pour  empêcher  la  liqueur  de  perdre  fon 
efprit;  vous  aurez  foin  aufïî-tôt  que  la 
compofition  qui  efi  dans  l’alambic  com¬ 
mence  à  bouillir,  de  mettre  de  tems 
en  tems  de  l’eau  fraîche  dans  le  refrise- 

o 

rant  ou  cuvette  qui  environne  le  chapfi 
teau  ,  pour  que  votre  efprit  ne  fente 
point  le  feu  ;  vous  connoîtrez  qae  vo¬ 
tre  liqueur  fera  difiilée  ,  lorsqu’elle  com¬ 
mencera  à  blanchir  en  tombant  dans  le 
récipient  ou  bouteille  ,  il  faut  l’ôter 
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promptement  ;  c’eft  une  attention  qu’il 
faut  avoir  pour  que  le  marc  de  votre 
diftilation  rfaltere  point  la  bonté  de  vo¬ 
tre  liqueur. 

En  général ,  fur  toutes  fortes  de  difti- 
lations  ,  vous  ne  pouvez  en  tirer  de 
bon  qu’environ  la  moitié  ;  c’eil-à-dire , 
que  fur  quatre  pintes  ,  vous  n’en  retirez 
au  plus  que  deux. 

La  façon  de  diÜiler  à  la  cendre  ôc 
au  fable  ,  eft  fort  peu  mife  en  ufage  ; 
elle  n’eft  point  fî  bonne  que  celle  au 
bain-marie;  elle  le  fait  de  même  ,  à  cette 
différence  qu’à  la  place  d’eau  que  vous 
mettez  dans  un  chaudron ,  vous  mettez 
votre  alambic  dans  un  chaudron  de 
fonte,  &  l’entourez  de  cendre  ou  de  fa¬ 
ble;  faites  délions  un  feu  modéré  ;  par¬ 
ce  que  le  fable  ou  la  cendre  étant  une 
fois  échauffée ,  il  faut  moins  de  feu  pour 
le  bain  -  marie. 

Les  Dames  qui  veulent  s’amufer  à  la 
diflilation,  la  peuvent  faire  dans  leur 
chambre  ,  fans  aucun  embarras ,  par  le 
moyen  des  alambics  de  verre ,  qui  fe 
font  chauffer  avec  la  lumière  d’une  lam¬ 
pe  faite  exprès;  il  y  en  a  depuis  un  de- 
mi-feptier  jufquà  lîx  pintes;  vous  met¬ 
tez  votre  compofition  dans  l’alambic  de 
verre,  &  le  couvrez  de  fon  chapiteau; 

bouchez- 
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bouchez-en  tout  le  tour,  comme  au  pre¬ 
cedent  ,•  enfuite  vous  mettez  l’aiam- 
bic  fur  la  lampe,  que  vous  laillez  brûler 
j-ufqu’à  ce  que  votre  diliiiation  loit  faite. 

Comme  il  y  a  peu  d’alambics  de  vei  re 
qui  foient  faits  avec  une  cuvette  qui 
environne  le  chapiteau,  ce  qui  fait  que 
l’on  ne  peut  point  y  mettre  de  l’eau 
fraîche  ;  pour  fuppléer  à  ce  défaut ,  vous 
y  mettez  à  mefure  qu’il  en  eft  befoin 
lin  linge  mouillé  avec  de  l’eau  fraîche. 


DE  LA  LAVANDE. 

Observa  ti  on. 

LA  Lavande  fleurit  ordinairement  en 
Juin  &  Juillet.  Cette  plante  croît 
d’elle-même  dans  des  collines  pierreu- 
fes  &  féches,  expofées  au  Soleil,  parti¬ 
culièrement  dans  le  Languedoc;  on  en 
feme  auflî  prefque  dans  tous  les  jardins  ; 
fon  odeur  quoique  forte  eff  très-agréa¬ 
ble  ,  &  donne  une  bonne  odeur  dans- 
îes  habits  ôc  au  linge  ;  l’eau  diftilée  des 
fleurs  efl  odoriférante ,  &  fert  contre 
l’épilepfîe,  l’apopléxie  ,  la  léthargie,  en 
l’appliquant  aux  temples  &  au  front  ; 
elle  efl:  encore  employée  à  plufieurs  au- 
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très  usages  qui  font  allez  connus.  Pour 
faire  l’eau  de  lavande,  vous  en  prenez 
une  livre  de  la  fleur  égrainée,  que  vous 
mettez  dans  une  cruche,  avec  trois  cho- 
pines  d’eau-de-vie,  bouchez  bien  la  cru¬ 
che,  &  la  mettez  au  Soleil  pendant  un 
mois  ou  fîx  femaines  ,•  après  vous  la 
paflerez  au  clair ,  pour  la  mettre  dans 
des  bouteilles.  Si  vous  voulez  qu’elle 
foit  d’un  clair  fin  &  plus  forte,  vous  la 
ferez  difliler,  comme  il  fera  expliqué  ci- 
après. 

Eau-de-Vie  de  Lavande  dijîillée. 

Empliflfez  une  cruche  de  fleurs  de 
Lavande  ,  enfuite  vous  y  mettez  autant 
deau  de-vie  avec  les  fleurs  qu’il  en  peut 
tenir  dans  la  cruche  ,  bouchez-la  bien 
pour  les  laiffer  infufer  environ  quinze 
jours  ;  lorfque  les  fleurs  &  l’eau-de-vie 
feront  bien  infufées  enfemble  ,  vous  met¬ 
trez  le  tout  dans  un  alambic  pour  faire 
difliler  au  bain-marie  ,  comme  il  a  été 
dit  dans  l’article  ci-devant. 

EJJence  de  Lavande. 

Pour  faire  l’eflence  de  Lavande,  vous 
mettez  dans  une  cruche  bien  bouchée 
autant  de  fleurs  de  lavande  qu’il  en  peut 
tenir  avec  de  l’eau,  laiflèz-les  infufer  trois 
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ou  quatre  jours  ,  en  uite  vous  mettez  ie 
tout  dans  un  alambic  pour  le  faire  difïi- 
1er  (ur  un  moyen  feu  ;  fur  les  premières 
bouteilles  que  vous  tirerez ,  il  fe  forme 
une  huile  fur  l’eau  que  vous  enlevez 
avec  une  petite  éponge  bien  propre  ; 
prelfez  enfuite  votre  éponge  dans  un 
Vafe  de  verre  ,  vous  continuez  de  cette 
façon  jufqu’à  ce  que  vous  voyez  qu’il 
n’y  ait  plus  d’effence  ;  vous  pouvez  en¬ 
core  retirer  cette  effence  en  mettant  le 
pouce  fur  le  gbulot  de  la  bouteille  ,  <5c 
la  renverfer  fens  deffus  deffous  ,  l’huile 
ou  l’eflence  remonte  fur  l’eau;  vous  lâ¬ 
chez  doucement  le  pouce  pour  en  laiffec'' 
fortir  l’eau  ,  6c  l’e/Tence  refiera  feule 
dans  la  bouteille,  vous  la  mettrez  en  fuite- 
dans  des  petites  bouteilles  que  vous  au¬ 
rez  foin  de  bien  boucher.  Pour  s’en  fer- 
vir,  toutes  fortes  d’dfences  fe  doivent 
mêler  avec  de  l’efprit  de  vin  ,  &  du 
meilleur  ,  autrement  elle  refleroit  en 
huile  ;  l’eau  que  vous  en  avez  tirée  par 
la  difli lation ,  vous  la  mettez  dans  des 
bouteilles  ,  ayez  foin  de  les  bien  bou¬ 
cher  ,  elle  fe  conferve  deux  ou  trois 
ans;  il  en  eftmême  qui  la  préfèrent  pour 
fe  laver  à  celle  qui  efl  tirée  à  l’eau-de- 
vie  ,  parce  qu’elle  efl  plus  douce  fur  la 
peau» 

Xx  ij 
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EJferice  de  toutes  fortes  de  Fleurs 
&  Herbes  aromatiques. 

Prenez  la  fieur  ou  herbe  aromatique 
dont  vous  voudrez  tirer  des  efTences , 
vous  la  mettez  dans  une  cruche  avec  de 
Peau  pour  la  lai  fier  infufer  trois  ou  qua¬ 
tre  jours  ,  enfuite  vous  la  mettez  dans  un 
alambic  ,  comme  il  a  été  dit  pour  Pef- 
fence  de  lavande  ,  vous  obferverez  la 
même  choie  ,  elles  fe  font  toutes  de  la 
même  façon. 

Differentes  Fleurs  difillées  à  l’eau-de-vie. 

Pour  difliler  toutes  fortes  de  fleurs 
avec  l’eau-de-vie,  il  faut  ob'erver  ce 
qui  a  été  dit  pour  l'eau-de  vie  de  La¬ 
vande  diflilée  ,  elles  fe  font  toutes  de  la 
même  façon. 

F f prit  de  vin  J. impie  &  double. 

Suivant  la  grandeur  de  votre  alambic,, 
vous  y  mettrez  de  l’eau-de-vie,  fî elle 
tient  fîx  pintes  ,  il  n’en  faut  mettre  que 
quatre  ,  faites-la  difliler  au  bain-marie 
comme  il  a  été  dit  à  Partie  lé  de  la  Dif- 
tilation  ;  fî  votre  eau-de-vie  efl  bonne, 
les  quatre  pintes  vous  doivent  rendre 
près  de  deux  pintes  d’e  prit  de  vin  ordi¬ 
naire.  Mais  fî  vous  le  voulez  plus  fort. 
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ce  que  l’on  appelle  efprit  de  vin  dou¬ 
ble  ,  vous  le  remettez  une  fécondé,  fois 
dans  l’alambic  pour  le  faire  encore  dü- 
tiler  ;  de  deux  pintes  que  vous  aviez  ,  il 
fe  réduira  à  une  pinte  ou  cmq  demi- 
feptiers. 


fin, : 
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Dragées  d’Avelines,  422 

D  ragées  d’Amandes,  42 7 

Eau  ou  Pâte  d’ Or  geat ibid. 
Grillage  à  l’Arlequine ,  ibid. 

Grillage  mêlé ,  424 

Grillage  d’Amandes  à  la  Portugaife  , 

42r 

Grillage  d’Avelines  ,  42  5 

Lait  d’Amandes  ,  ibid. 

Macarons,  427 

Macarons  liquides  ,  428 

Macarons  de  Bruxelles,  ibid. 

Maffepains  découpés  ^  429 
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Maffèpains  à  la  Portagaife 

>  45° 

Pâte  de  Maffèpains , 

43  r 

Maffèpains  à  la  Dauphine, 
Maffèpains  en  las  d’amour 

ibid . 

>  432 

Maffèpains  auZephir, 

433 

Maffèpains  mafqués  , 

434- 

Maffèpains  liquides , 

437 

Tourons  , 

43 6 

Amandes  à  la  Folonoife  , 

437 

Sirop  d’Orgeat , 

ibid. 

Sirop  de  Capilaires  v 

438 

Orgeat  d’ A  mandes  , 

193  &  439 

Orgeat  de  Piftaches , 

Ip4&  440 

Conferve  de  Piftaches, 

44° 

Piftaches  filées , 

ibid . 

Bifcuits  de  Piftaches, 

44  r 

Piftaches  à  la  Fleur  d’Orange ,  ibid: 

Lait  de  Piftaches 

442 

Piftaches  en  Olives  , 

443 

Diablotins  de  Piftaches, 

412  &  443 

Fromage  de  Piftaches,. 

412  &  443 

Dragées  de  Piftaches  , 

444 

Maffèpains  de  Piftaches  l 

1  la  comète  , 
447 

Maffèpains  de  Piftaches  en 

Joyaux,  44  6 

Maffèpains  de  Canelle, 

447 

Pafiilles  de  Canelle  , 

ibid. 

Canelle  au  Candi, 

448 

Conferve  de  Canelle  , 

445> 

Canelle  en  bâtons  , 

47° 

DES  MATIERES. 
Paflilles  ou  ingrediens  de  girofles,  4f r 
Pour  faire  des  figures  &  des  vafes  au 
caramel  ,  ibid. 

Pour  faire  des  figures  &  fleurs  de  pafiil- 
lages ,  45-2 

Couleur  verte ,  4f? 

Couleur  rouge  de  cochenille  ,  414 

Couleur  jaune,  4fJ 

Couleur  bleue,  ibid. 

Paflilles  à  l’écarlate  ,  4 S& 

Paflilles  ou  ingrediens  de  Safran ,  ibid. 
Pafliliages  de  Cedra ,  45"7 

Conferve  d’eau  de  Fleurs  d’Orange  , 

45-8 

Conferve  de  Fruits  confits  ,  ibid. 
Conferve  à  l’écarlate.  ibid . 

Conferve  au  verd  Pré  ,  4 S 9 

Conferve  de  Safran ,  „  jhid. 

Bifcuits  à  la  cuilliere ,  460 

Bifcuits  au  Zephir,  4<5r 

Bifcuits  de  Provence  ,  462 

Bifcuits  à  la  Reine,  4  63 

Bifcuits  cannelés ,  ibid. 

Bifcuits  de  fruits  mêlés,  •  ,  464 

Bifcuits  de  Genes  ,  465* 

Bifcuits  à  l’Infante  ,  4 66 

Bifcuits  à  la  Fleur  d’Orange  manqués , 

ibid. 

Bifcuits  à  la  Dauphine  ,  467 

Bifcotins  en  las  d’amour.,  4 68 
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BifcotinS  aux  Citrons,  46S 

Bi  cotins  à  la  Choily  ,  469 

Gimblettes  à  la  Fleur  d’Orange  ,  470 
Meringues  liquides ,  471 

GroflesMeiinguesféches ,  472 

Gaufres  à  la  Crème  ,  ibid. 

Gaufres  au  beurre  de  Vanvre  >  474 

Gaufres  au  vin  d’Efpagne  ,  ibid. 

Cornets  à  la  Fleur  d’Orange,  ibid. 

Pour  faire  des  Pains  de  Sainte -Gene¬ 
viève  ,  477 

Pâte  à  l’EfpagnoIe,  47 <5 

Pâte  à  la  Bavière  ,  ibid. 

Oeufs  glacés ,  477 

Oeufs  au  Caramel ,  ibid. 

Sable  de  vieilles  Conferves,-  478 

Noyaux  de  Pêches  en  furprife  ,  ibid. 
Dragées  de  Nompareille,  479  - 

Sucre  d’Orge ,  ibid. 

MouiTeline  jaune ,  480 

MouiTeline  verte ,,  ibid. 

MouiTeline  rouge  ,  481 

MouiTeline  blanche  ,  ibid. 

MouiTeline  .violette  ,  482 

MouiTeline  en  baftion  ,  ibid. 

Crème  piquée  de  Citron  r  485 

Crème  au  Zephir  ,  ibid. 

Crème  en  Rocher,  484 

Crème  de  Sodeville  9  ibid. 

Crème  tremblante ,  ibid. 


DES  MATIERES. 
Fromage  à  la  Crème,  4^5* 

Fromage  de  Sodevilîe ,  4^6 

Fromage  à  la  Bourguignotte  3  ibid. 

Fromage  à  la  SuifTe  ,  4^7 

Fromage  à  la  Dauphine,  4^^ 

Fromage  à  la  Maréchale  ,  ibid. 

Fromage  à  la  Conty,  ibid. 

Fromage  en  Cannelons ,  4^9 

Fromage  à  la  Portugaiie,  49° 

Caillé  à  la  Fleur  d’Orange,  49  1 

Fromage  à  la  Bourgeoife ,  ibid. 

Fromage  à  la  Saint  Cloud  ,  4 92 

Beurre  en  fîlagrane ,  49  > 

Sables  de  differentes  couleurs,  ibid. 
Pain  -  d’Epice  de  Fleurs  d’Oranges  >  ou 
Conferve  manquée  ,  du  goût  de  la 
Cour,  494 

Vin  brûlé ,  J07 

Sorbec  r  ibid. 

Ne&ar  ,  508 

Roffoli  ,  ibid. 

Populo  ,  509 

Angélique,  ibid. 

Eau  d’amandes  d’Abrece  j  y  1  o 

Cinamonie  ,  ibid. 

Ratafiat  de  Noyaux  ,  j  1 1 

Hyp  ocras,  ibid. 

Hypocras  d'une  autre  façon  ,  ibid. 

Hypocras  blanc,  ç  1 2 

Ratafîat  d’amandes  d’abricots,  ibid. 


TABLE  DÉS  MATIERES. 

Hypoteque,  y  15 

Efcubac  d’Angleterre,  yiq. 

Efcubac  du  marc  ,  y  1  y 

Eau  divine,  v’  ibid. 

Ratafiat  de  Citrons ,  y  16 

Cornichons  façon  d’Hollande  ,  ibid. 
Cornichons  de  bled  de  Turquie,  y  17 
De  la  Diftilation,  yi8 

Eau-de-vie  de  Lavande  difHlée ,  y  22 
Effence  de  Lavande  ,  ibid. 

EiTence  de  toutes  fortes  de  Fleurs  $C 
Herbes  aromatiques.  524 

Differentes  Fleurs  diftitées  à  l’eau-de- 
vie  ,  ibid. 

Efprit  de  vin  fimple 6e  double,  ibid. 


Fin  de  la  Fable. 
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